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INFLUENCIA DE CUATRO MÉTODOS DE BENEFICIO SOBRE LA 
CALIDAD FÍSICA Y ORGANOLÉPTICA DEL CAFÉ ARÁBIGO 
(Coffea arabica L.) EN DOS PISOS ALTITUDINALES DEL 








En el Noroccidente de Pichincha se investigó la relación de la altitud de ocho localidades 
cafetaleras: 764, 805, 1 158, 1 195, 1 362, 1 495, 1 526 y 1 716 msnm; y cuatro métodos de 
beneficio: vía húmeda, húmedo enzimático, semihúmedo y vía seca, utilizando un diseño 
de bloques completos al azar con ocho repeticiones. Las variables evaluadas fueron: 
calidad física, basada en los caracteres: contenido de humedad (%), densidad (gramos de 
café/d
3
), tamaño de grano y defectos físicos (300 gramos), y, la calidad organoléptica 
analizada sensorialmente por catadores de COFENAC y empresa EL CAFÉ, quienes 
evaluaron las cualidades de: aroma, sabor, sabor residual, acidez, y cuerpo. Además los 
parámetros uniformidad, taza limpia, dulzor, balance; así como los atributos y defectos de 
taza. Los resultados establecen que: entre las características organolépticas y la altitud de 
las localidades no existe asociación estadística. Los métodos húmedo enzimático, 
semihúmedo, vía húmeda y vía seca resultaron ser estadísticamente iguales en las 
características físicas. Los cafés cultivados en esta zona presentaron una densidad que 
varía de 730.75 a 739.70 gramos/d
3
. Los beneficios húmedo enzimático, vía húmeda y 
semihúmedo presentan características organolépticas superiores a los cafés beneficiados 
por la vía seca, considerándolo de inferior calidad. 
 


























INFLUENCE OF FOUR METHODS OF COFFEE PROCESSING ON 
PHYSICAL AND ORGANOLEPTIC QUALITY OF ARABICA 










In northwest Pichincha the relation of the altitude (at eight coffee producing locations: 764, 
805, 1158, 1195, 1362, 1495, 1526 and 1716 m.a.s.l.) and four coffee processing methods 
(wet, wet enzymatic, semi-wet and dry) was investigated.  The experimental design was a 
randomized complete block with eight replications. We evaluated physical quality: 
moisture content (%), density (grams of coffee/d
3
), grain size and physical defects (300 
grams); and sensory quality: aroma, flavor, residual flavor, acidity and body. The sensory 
quality was analyzed by tasters of COFENAC and the company THE COFEE. 
Additionally, parameters such as uniformity, clean cup, sweetness, balance, as well as the 
cup attributes and defects were evaluated. The results establish that there is not statistical 
association between the coffee organoleptic properties and the altitude of the coffee 
growing localities. The coffee processing methods: wet enzymatic, semi-wet, wet way and 
dry way were statistically equal regarding physical characteristics. The coffee grown in 
this area had a density between 730.75 to 739.70 grams/d
3
. The processing methods wet 
enzymatic, wet and semi-wet presented superior organoleptic characteristics of those 
coffees processed by dry methods, considering this last of lower quality. 
 
 





En el Ecuador, el cultivo de café tiene importancia relevante en los órdenes social,  económico y 
ecológico. La importancia social se relaciona con la generación de empleo directo para 105 000 
familias de productores, en fuentes de trabajo para varios miles de familias adicionales vinculadas a 
las actividades de comercio, agroindustria artesanal, industria de café soluble, transporte y 
exportación, en ocupación de muchas familias dedicadas a la provisión de bienes y servicios 
vinculadas del sector, y en la organización de un importante segmento de los cafetaleros, que 
forman un amplio tejido social y participan activamente en la vida nacional, (COFENAC, 2011). 
 
La importancia económica del cultivo de café está determinada por su aporte de divisas al Estado y 
la generación de ingresos para las familias de los caficultores y, de los otros actores de la cadena 
productiva, que dependen de las contingencias de producción y precios en el mercado, (Duicela et 
al., 2001). 
 
La importancia ecológica se manifiesta en la amplia adaptabilidad de los cafetales a los distintos 
agro ecosistemas de la Costa, Sierra, Amazonía e Islas Galápagos; los cafetales, en su mayor parte, 
están cultivados bajo árboles de alto valor ecológico y económico, en diversos arreglos 
agroforestales, que construyen un hábitat apropiado para muchas especies  de la fauna y flora 
nativas, contribuyen a la captura de carbono, regulan el balance hídrico de los ecosistemas y, en el 
manejo, no requieren de una alta dependencia de agroquímicos, (COFENAC, 2011). Además, no se 
recomienda el uso de insecticidas sintéticos ni de fungicidas de alta toxicidad, (Duicela et al., 
2001). 
 
La superficie cafetalera del Ecuador, estimada a enero del 2011, fue de 213 175 hectáreas, de las 
cuales 145 575 hectáreas corresponden a cafetales arábigos y 67 600 hectáreas a café robusta. 
Considerando que existen cafetales abandonados y otras áreas de cafetales en crecimiento, se 
estima que solo el 75 % de la superficie total corresponde a cafetales en producción efectiva 
cosechados. Al analizar la distribución de la superficie cafetalera por provincia se destaca que 
Manabí, Loja, Orellana y Sucumbíos tienen las mayores áreas cultivadas con cafetales, 
(COFENAC, 2011).   
 
Se considera que Ecuador es uno de los pocos países del mundo donde se cultivan los dos tipos de 
café de importancia económica: Coffea arabica L. conocida como café Arábigo (65 % de la 
producción mundial); y Coffea canephora P. llamada café Robusta (33 % de la producción 
mundial), y el dos por ciento de la producción mundial corresponde a otras especies de café, 
(COFENAC, 2010). La zona de Jipijapa, en la provincia de Manabí, ha sido uno de los lugares 
preponderantes para la producción desde que se realizaron los primeros cultivos en 1860, (MRECI, 
2010). 
 
Se debe resaltar que la producción de café necesita gran cantidad de mano de obra desde la siembra 
hasta la recolección; siendo esta última la que representa entre 40 % y 60 % de los costos totales. 
En este sentido se puede ver la importancia que esta actividad tiene, como generadora de empleo a 
escala mundial, (Historia del café, s.f.). 
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El volumen exportado de café en el 2011 (corte a noviembre), es de 1 373 666 sacos de 60 kilos; 
siendo los principales países de destino: Colombia (32.9 %), Alemania (18.1 %), Rusia (15.1 %), 
Polonia (13.8 %) y Estados Unidos (5.2 %), (COFENAC, 2011). 
 
El sector cafetalero ecuatoriano, tiene varias fortalezas como la amplia diversidad de agro 
ecosistemas, muchos de ellos, con aptitudes para producir café finos tipo “gourmet”; la capacidad 
instalada de la industria del café en una alta demanda de materia prima que frecuentemente no 
puede ser abastecida; la disponibilidad de tecnología apropiada; la consolidación de gremios de 
productores; una elevada población trabajadora vinculada a la caficultura; el apoyo de varias 
instituciones nacionales; y, la cooperación internacional a las organizaciones de caficultores en el 
proceso de construcción de alternativas sustentables, (Duicela et al., 2004a). 
 
El beneficio del café es el proceso que se realiza después de la cosecha para la obtención de café 
verde. Los métodos de beneficio que actualmente se emplean son los siguientes: beneficio por la 
vía húmeda, beneficio ecológico, beneficio húmedo enzimático, beneficio semihúmedo y beneficio 
por la vía seca, (COFENAC, 2012). 
 
La calidad de todo producto se mide por el grado en que éste satisface las necesidades del 
consumidor y cumple con las características esperadas, según el origen, la marca, clase o 
procedencia. Las características físicas; así como, las características organolépticas de la bebida, 
constituyen la calidad del café en grano, (Ormaza y Valeriano, 2008). 
 
Por lo expuesto, en la perspectiva de contribuir al mejoramiento de la calidad del café ecuatoriano 
y construir una nueva imagen del país en el mercado internacional, esta investigación estudió los 
diferentes métodos de beneficio y sus efectos en la calidad física y organoléptica del café arábigo. 
 
1.1. Objetivo General 
 
 
Determinar los efectos de cuatro métodos de beneficio sobre la calidad física y organoléptica 
del café arábigo, en dos pisos altitudinales del Noroccidente de Pichincha. 
 
 
1.2. Objetivos Específicos 
 
 
1.2.1. Determinar la influencia de los métodos de beneficio sobre la calidad física del café arábigo. 
 
1.2.2. Establecer la relación entre los métodos de beneficio del café arábigo y los caracteres           
organolépticos de la bebida resultante. 
 
1.2.3. Determinar la influencia de la altitud sobre las características organolépticas del café. 
 





2. REVISIÓN DE LITERATURA 
 
 
2.1. Origen e historia del café arábigo 
El vocablo café se deriva del árabe “kahwah” (cauá), llegando a Ecuador a través del vocablo turco 
“kahweh” (cavé), con distintas acepciones, según los idiomas, pero conservando su raíz, (El cultivo 
del café, s.f.). 
 
El centro más probable de origen del café arábigo se encuentra en las montañas sur occidentales de 
Etiopía, el altiplano del Sudán y el Norte de Kenia, en el África nororiental. Allí es considerado un 
componente natural del sotobosque, ubicado entre 1 300 a 2 000 metros de altitud, (Charrier y 
Berthand, citado por Amores et al., 2004). 
 
El café arábigo se introdujo en América en 1714 procedente de Holanda y con destino a la Guayana 
holandesa. En 1720 se realizó la introducción desde Francia a la isla Martinica y desde allí se 
distribuyó a México, Colombia, Venezuela y Centroamérica en los siguientes 60 años, (MAG, 
citado por Amores et al., 2004). 
 
En lo relacionado con el inicio de la actividad cafetalera y su distribución en el Ecuador, existen 
datos que señalan que se originó a fines del siglo XVIII, con base en los registros de las 
exportaciones realizadas  al Perú. Se tienen antecedentes históricos de que se empezó a cultivar 
café, en el año de 1830, en los recintos El Mamey y Las Maravillas del Cantón Jipijapa, provincia 
de Manabí, (Duicela y Corral, 2009). 
 
En el Ecuador, el café arábigo se cultiva en las vertientes occidentales y orientales del sistema 
montañoso, destacándose la parte alta de Olón (Santa Elena); Pedro Pablo Gómez, Paján, Jipijapa, 
24 de Mayo, Santa Ana, Pichincha, Junín, Chone y Sucre hasta Jama y Pedernales (Manabí). 
También, se cultiva y produce en las estribaciones occidentales y orientales de la cordillera de los 
Andes, donde se destacan las zonas de Intag, en Imbabura; Gualea, Pacto, Mindo y Tandapi, en 
Pichincha; Quevedo y Mocache, en Los Ríos; Moraspungo en Cotopaxi; Caluma, Echeandia, 
Balsapamba, en Bolívar; Pallatanga en Chimborazo; Piñas, Zaruma, Balsas, Marcabelí y las Lajas, 
en el Oro; Zumba, Chito, Yantzatza, El Pangui, Nangaritza, Centinela del Cóndor y Palanda, en 
Zamora Chinchipe; Gualaquiza en Morona Santiago y Archidona  en Napo, (Amores et al., 2004). 
 
2.2. Importancia del cultivo 
Son 52 los países exportadores de café, de los cuales 45 son miembros de la Organización 
Internacional del Café (ICO), y  siete no son miembros de la ICO. El Ecuador es uno de los 12 
países exportadores que producen las dos especies comerciales que son café robusta y el café 
arábigo, (COFENAC, 2011). Además, es el sexto país exportador de café liofilizado (soluble) en el 
mundo, (MRECI, 2010). 
 
El café es cultivado principalmente en la provincia de Manabí, ocupando 52 538 hectáreas de 109 
181 hectáreas, que es el área total en producción de café arábigo en el Ecuador; siguiéndole Loja 
con 22 009 hectáreas; Guayas 8 396 hectáreas; El Oro 7 298 hectáreas; Zamora Chinchipe 4 763 
hectáreas; Los Ríos 3 578 hectáreas; Bolívar 2 558 hectáreas; Cotopaxi 2 000 hectáreas; 
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Esmeraldas y Santa Elena 1 350 hectáreas, Pichincha 975 hectáreas; Galápagos 825 hectáreas; 
Chimborazo 660 hectáreas; Azuay 315 hectáreas; Cañar 278 hectáreas; Imbabura 225 hectáreas; 
Morona Santiago 218 hectáreas; Carchi 146 hectáreas; Pastaza 113 hectáreas y Napo con 90 
hectáreas, (COFENAC, 2011). 
 
2.3. Clasificación taxonómica 
El cafeto pertenece a la familia rubiácea y entre las 4 000 especies que conforman esta familia, 
aproximadamente 65 corresponden al género Coffea, sumando entre las dos especies el 98 % de la 
producción mundial total del café en crudo. La clasificación taxonómica del café arábigo es la 
siguiente, (Duicela y Corral, 2009, Sotomayor y Duicela, 1993): 
 
Reino:   Vegetal 
Subreino: Angiosperma 
División:  Magnoliophyta 
Clase:   Dicotyledoneae  
Subclase: Asteridae 
Orden:   Rubiales 
Familia:  Rubiaceae 
Género: Coffea 
Especie:  Coffea arabica 
2.4. Características morfológicas 
Raíz 
 
El sistema radical o raíz es un órgano que sirve de sostén al tiempo que a través de ella la planta 
toma el agua y los nutrientes necesarios para su crecimiento y producción, (Duicela, 2011). 
 
El cafeto tiene una raíz pivotante principal que penetra verticalmente en el suelo hasta una 
profundidad de 50 centímetros o más; de ésta salen las raíces secundarias y terciarias que se 
extienden horizontalmente, ayudando al anclaje de la planta, y de las cuales emergen las raicillas. 
Alrededor del 80 % de las raicillas se localizan en los primeros 30 cm de profundidad del suelo y 




El cafeto es un arbusto formado por un tallo central que termina en una yema apical u ortotrópica,  
(PROCAFÉ, s.f.). El café arábigo tiene un solo tallo (monocaule), aunque a veces tiene un 
comportamiento multicaule (múltiples tallos). En un cafeto adulto, la parte inferior del tronco es de 
forma cilíndrica y la superior o apical tiende a ser cuadrangular, con las esquinas redondeadas y 
salientes. El tronco y las raíces primarias constituyen el armazón o esqueleto del cafeto, 







Las ramas primarias son de gran importancia ya que cuando se pierden por cualquier causa o por 
enfermedad no llegan a renovarse. De esta forma, el cafeto pierde una parte de su zona de 
producción de frutos. En cambio, las ramas secundarias y el tronco se pueden renovar a partir de 
las yemas vegetativas que se encuentran en estado latente en los nudos de las ramas localizadas 
cerca del punto de inserción de las hojas con las ramas principales, (Sotomayor y Duicela, 1993). 
Hoja 
La hoja es un órgano fundamental en la planta, porque en ella se realizan los procesos de 
fotosíntesis y respiración. Las hojas se forman en los nudos de las ramas y en la parte terminal del 
tallo o yema apical, (PROCAFÉ, s.f.). 
Las hojas tienen una longevidad aproximada de un año, (Sotomayor y Duicela, 1993). Su 
permanencia en la planta se reduce a causa de la sequía, altas temperaturas y mala nutrición. Se 
puede aumentar el crecimiento de ramas y hojas con la aplicación de fertilizantes, podas de 
formación, las deshierbas y un aumento de luminosidad dentro del cafetal. 
Flor 
La flor es hermafrodita, presentando cáliz, corola, estambres y pistilo, (Duicela, 2011). Estos 
órganos se desarrollan en las axilas de las hojas sobre tallitos llamados glomérulos. Generalmente 
se encuentran de 3 a 5 glomérulos en la base de cada hoja. 
Los granos de polen en la especie arábiga son de fácil transporte debido a que son pesados y 
pegajosos. En esta especie, ocurre el 94 % de autopolinización y sólo en un 6 % puede ocurrir 
polinización cruzada. El proceso de formación de las flores del cafeto puede durar de 4 a 5 meses, 
donde se presentan las siguientes etapas: iniciación floral y diferenciación, un corto período de 
latencia, renovación rápida del crecimiento del botón floral y apertura de las yemas, (Duicela, 
2011). 
Fruto 
El fruto del cafeto es una drupa, de forma ovalada o elipsoidal ligeramente aplanada y normalmente 
con dos semillas plano convexas separadas por un tabique (surco) interno del ovario (Figura 1). 
Pueden presentarse tres semillas o más  en casos de ovarios tricelulares o pluricelulares o por falsa 
poliembrionía (cuando ovarios bicelulares presentan más de un óvulo en cada célula). A causa del 
aborto de un óvulo se puede originar un fruto de una sola semilla (caracolillo). El fruto es de color 
verde al principio, luego se torna amarillo y finalmente rojo, el tiempo que transcurre desde la 





Figura 1. Estructura del fruto y del grano de un cafeto: 1: corte central 2: grano de café (endosperma) 3: 
piel plateada (tegumento) 4: pergamino (endocarpio) 5: capa de pectina 6: pulpa (mesocarpio) 7: 
piel exterior (epicarpio), (Monroig, s.f.b).    
 
El tiempo que transcurre entre la fecundación  y la maduración del fruto, según las condiciones  
agroecológicas, varia de 210 a 230 días, (Monroig, s.f.b).    
 
Según Duicela (2011) en el desarrollo del fruto, se distinguen las siguientes fases: 
 
De la fecundación a la sexta semana.- Hay poco crecimiento en tamaño y peso del fruto. 
 
De la sexta a la décimo sexta semana.- Hay un crecimiento rápido en peso y volumen, el grano se 
hace lechoso, se necesita suficiente agua para evitar la purga o caída de los frutos. 
 
De la décima sexta a la vigésima séptima semana.- El crecimiento exterior del fruto es reducido, 
pero hay una alta demanda de nutrientes; empieza a endurarse la almendra. La falta de agua en esta 
fase causa los granos vanos. 
 
De la vigésima séptima a trigésima segunda semana.- En esta fase ocurre la maduración del 
fruto, (Monroig, s.f.b). Según las variedades, los frutos maduros son rojos. 
 
El tamaño del fruto varía de 10 a 18 milímetros de longitud. El peso promedio de una cereza 
madura fluctúa entre 1.5 y 2.2 gramos, dependiendo de la variedad y de la nutrición de las plantas. 
En la Figura 1, se pueden observar los órganos del café, (Monroig, s.f.b). 
Semilla 
En su mayor parte, la semilla se encuentra constituida por el endosperma y el embrión. El 
endosperma coriáceo es de color verdoso a amarillento. Forma un repliegue que se inicia en el 
surco de la cara plana, (Sotomayor y Duicela, 1993).  
El endosperma está cubierto por una fina membrana que se denomina película plateada. Esta a su 
vez está recubierta por el pergamino el que está cubierto por una substancia gelatinosa y azucarada 
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denominada mucílago. Las células del endosperma contienen almidón, aceites, azúcares, alcaloides 
con cafeína y otras substancias, (Sotomayor y Duicela, 1993). 
El embrión es bastante pequeño y de color blanquecino, localizado en la parte dorsal y basal de la 
semilla. Este consiste en un cuerpo cilíndrico que tiene los cotiledones superpuestos y miden de 2 a 
5 mm, (Sotomayor y Duicela, 1993). 
 
2.5. Fisiología del café 
La vida del cafeto comprende tres grandes períodos. El primero de crecimiento, que inicia con la 
germinación de la semilla y termina en la edad adulta: comprende según las especies y condiciones 
del medio, de cuatro a siete años. El segundo período es el de producción: es el más largo, ya que 
se establece en quince a veinticinco años, y a veces más. El tercer y último período es el de 
decadencia fisiológica, que termina con la muerte de la planta, (Fisiología y morfología del cultivo 
del café, 2007). 
2.6. Propagación 
El café se propaga en gran escala por medio de plantas obtenidas de semilla, o vegetativamente, por 
medio de injertos o estacas. La especie arábiga normalmente se propaga por semilla ya que la 
fecundación de la flor ocurre por autopolinización y se mantienen las características de la variedad 
en un 94 por ciento, (Fisiología y morfología del cultivo del café, 2007).                                                                           
2.7. Variedades e híbridos del café arábigo 
Es importante para el caficultor conocer diversas características que presentan las principales 
variedades e híbridos de café. Esto le permitirá poder seleccionar la especie o material genético que 
se adapte mejor a las condiciones de clima y suelo de su finca, (Sotomayor y Duicela, 1993). 
 
 Typica: Es una variedad originaria de Etiopía que presenta plantas de hasta 4 metros de altura 
con ramas laterales que forman un ángulo de 50 grados a 70 grados con respecto al eje 
ortotrópico. Los entrenudos son largos y el color de los brotes nuevos es bronceado. Tiene un 
amplio rango de adaptabilidad, buena calidad de bebida, baja producción y susceptibilidad a 
roya. Esta variedad fue introducida al Ecuador en el año 1830 y se empezó a cultivar en 
Jipijapa, provincia de Manabí, (MAG, 1987). 
 Bourbón: Es originaria de la Isla Reunión (antes Bourbón) y comprenden dos cultivares: 
“Bourbón rojo” y “Bourbón amarillo”. Los nombres rojo y amarillo se han dado con base al 
color de las cerezas. El porte de las plantas de Bourbón es similar a la variedad Typica. El café 
Bourbón rojo se empezó a cultivar en el Ecuador en el año de 1956, (Sotomayor y Duicela, 
1993). 
 Mundo Novo: Es una variedad encontrada en el Municipio de Mundo Novo, Estado de Bahía, 
Brasil en 1943. Probablemente se originó de un cruce natural entre Sumatra (selección de 
Typica) y Bourbón. Es una variedad susceptible a la roya del cafeto y se introdujo al Ecuador 
en 1956, (IBC, citado por Sotomayor y Duicela, 1993). 
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 Caturra: Esta variedad fue encontrada en Minas Gerais, Brasil y es considerada como una 
mutación del café Bourbón, (Monroig, s.f.a), comprende dos cultivares: “Caturra rojo” y 
“Caturra amarillo”. Los nombres rojo y amarillo se han dado con base en la coloración de los 
frutos. La variedad Caturra se empezó a cultivar en el país en el año de 1956, (Sotomayor y 
Duicela, 1993). 
 Pacas: Es originaria de El Salvador y es considerada como una mutación del café Bourbón. 
Las características agronómicas y productivas son similares a la variedad Caturra. Se empezó a 
cultivar en el Ecuador alrededor de 1966, (Sotomayor y Duicela, 1993). 
 Catuaí: Esta variedad se originó en Brasil y tiene como base genética una hibridación artificial 
entre Mundo Novo y Caturra, en 1949. El café Catuaí comprende dos cultivares “Catuaí rojo” y 
“Catuaí amarillo”. Las plantas de esta variedad son de porte bajo. Las ramas forman un ángulo 
de 45 grados con relación al eje ortotrópico, entrenudos cortos y brotes nuevos de coloración 
verde, (IBC, citado por Sotomayor y Duicela, 1993). 
 Geisha: Es originaria de la zona de Geisha, en Etiopía. Son plantas de porte alto con frutos de 
mayor tamaño que la variedad Typica. Es considerada como una variedad de amplio rango de 
adaptabilidad y resistente a varias razas de roya del cafeto. La línea Geisha T-2722 ha 
presentado adecuados rendimientos en el país y se encuentra distribuida en forma limitada a 
partir del año 1980, (Guerrero, citado por Sotomayor y Duicela, 1993). 
 Villalobos: Es una variedad originaria de Costa Rica y es considerada como una mutación de 
Typica. Las plantas de Villalobos son de porte bajo, color bronceado obscuro de los brotes 
nuevos y con una productividad menor comparada con la variedad Typica. Plántulas de esta 
variedad se distribuyeron a los caficultores ecuatorianos en 1956, (INIAP, citado por 
Sotomayor y Duicela, 1993). 
Híbridos intervarietales 
 
 Catimor: El centro de investigaciones de la Roya del Café (CIFC), Oeiras, Portugal, ha 
desarrollado el híbrido “Catimor”, que es el resultante del cruzamiento entre Caturra x Híbrido 
de Timor. Las plantas de este híbrido presentan gran variabilidad genética y resistencia a la 
roya, (Sotomayor y Duicela, 1993). 
 
 Sarchimor: El Sarchimor es otro material sintetizado en el CIFC (Portugal) con base en el 
cruzamiento de Villa Sarchi x Híbrido de Timor. Diversas líneas genéticas de Sarchimor como 
Sarchimor C-1669 están siendo evaluadas en el Ecuador, y presentan hasta la actualidad 
excelentes características agronómicas, productivas y de resistencia a la roya, (Sotomayor y 
Duicela, 1993). 
 
 Cavimor: Es un material sintetizado en el CIFC (Portugal) con base en el cruzamiento de las 
variedades Catuaí x Catimor. En la actualidad se están evaluando varias líneas genéticas de 
Cavimor. Las primeras cosechas de estos materiales han creado expectativas, debido a que sus 
plantas presentan características agronómicas y productivas superiores al cultivar Caturra rojo 




 S.795: Este cultivar fue obtenido en la estación Experimental Balehonnur, Mísere, India y tiene 
como base genética una selección de Coffea arabica x Coffea liberica y el retro cruzamiento 
con una variedad de Coffea arabica. Las plantas de S.795 son de porte alto, crecimiento 
homogéneo, abundantes ramas laterales con entrenudos largos ubicados en ángulos variables. 
Presenta una buena adaptabilidad y producción. La línea S.795 T-3318, ha presentado 
adecuadas características en algunas localidades del país y se encuentra distribuida en forma 
limitada a partir del año 1980, (Sotomayor y Duicela, 1993). 
 
Híbridos interespecíficos  
 
 Híbrido de timor: El híbrido de Timor es un arabicoide originario de las Islas de Timor. Es 
resultante del cruce natural entre Coffea arabica x Coffea canephora las plantas del híbrido de 
Timor presentan gran variabilidad en sus características morfológicas y productivas. Las 
plantas de este híbrido presentan resistencia a la “roya” del cafeto y a la enfermedad de los 
frutos causados por una raza del hongo Colletotrichum coffeanum (CBD) y a varias especies 
de nemátodos, (Sotomayor y Duicela, 1993). 
 Icatú: Es un híbrido artificial, obtenido en Brasil, mediante el cruzamiento de Coffea arabica 
(Bourbón) x Coffea Canephora. Las plantas de este híbrido presentan gran variabilidad en la 
morfología y producción, (Sotomayor y Duicela, 1993). 
2.8. Requerimiento de clima  
Los requerimientos de clima para el café arábigo se indican en el Cuadro 1. 
 
Condiciones de suelo  
 
Las condiciones de suelo para el café arábigo, se indican en el Cuadro 2. 
 
El pH más adecuado para café está en el rango de 5.5 a 6.5 que corresponde de “medianamente 
ácido” a “ligeramente ácido”, (Duicela, 2011), y es en este rango que la mayor parte de los 
elementos minerales están disponibles para la nutrición. 
 
La materia orgánica (MO) de los cafetales se origina de los restos vegetales como las hojas, ramas, 
tallos, etc., que caen al suelo, y que poco a poco se transforman por descomposición y 
mineralización en nutrientes solubles y por humificación a complejos coloidales húmicos que 
favorecen la nutrición del cafeto y el crecimiento de las raíces. El porcentaje óptimo de MO para el 
cafeto está entre el 2.1 % a 5.7 %, los valores menores a 2.1 % indican suelos bajos en MO, 











Cuadro 1. Requerimientos climáticos del café arábigo.  
 
Factor climático Requerimientos Referencias 
Altitud óptima 
(msnm) 
300 a 1 800 msnm Duicela et al. 2003 
 
Precipitación anual                              
(mm) 
1 800 a 2 800 mm/año Suarez 1972 
1 500 a 2 500 mm/año Rodríguez et al. 1980 
1 600 a 1 800 mm/año, con un período seco de 
2 a 3 meses 
Guharay et al. 2000 
1 200 a 1 800 mm/año Enríquez 1993 
>1 778 mm/año Haarer 1984 
<1 000 mm/año, limita el crecimiento y 
cosecha 







Óptimo entre 18 y 21 °C Enríquez 1993 
Óptimo entre 17 y 23 °C 
<16 °C, causa disminución  del crecimiento 
vegetativo 
>23 °C, acelera el crecimiento vegetativo, pero 
limita la floración y fructificación 
Guharay et al. 2000 
Óptimo entre 19 y 21 °C 
>24 °C, acelera el crecimiento vegetativo, pero 












1 000< horas luz/año Duicela et al. 2002a 
Fuente: Duicela, 2011. 
 
Cuadro 2. Condiciones de suelo apropiadas para café arábigo. 
 









Suelo de tipo franco: franco arcilloso, franco arenoso y franco 
limoso 
Estructura Estructura granular 
Profundidad 
De moderadamente profundos a profundos (de 0.50 a 1.00 
metros) 
Drenaje Buen drenaje (no inundables) 
Pendiente Terrenos planos y con pendientes de hasta 45 grados 





2.9. Cosecha del café 
2.9.1. Recolección 
La temporada en la cual las bayas de café maduran y están listas para la cosecha varía de acuerdo 
con las condiciones del clima y el suelo, con las prácticas de cultivo y, por supuesto, con la especie. 
Donde existe un solo período seco más o menos bien definido, el café puede madurar como una 
sola cosecha; si la temporada de lluvias está bastante bien distribuida, pueden madurar de dos a tres 
cosechas con intervalos durante el año. La temporada puede extenderse desde unas cuantas 
semanas a varios meses, aún dentro de un ambiente ideal para el cultivo del café, (Monroig, s.f.a). 
La forma en que se cosechan y benefician los frutos influye en la calidad comercial de los granos 
de café. En forma ideal, las bayas de café se deben cosechar cuando están de color rojo oscuro, sin 
vestigio alguno de restos verdes, donde hay disponible suficiente mano de obra y se desea café de 
calidad selecta, los árboles se recolectan varias veces, recogiéndose solo las bayas plenamente 
maduras, (Monroig, s.f.a). 
Se conoce como cosecha selectiva por qué se debe recolectar solo frutos maduros. La cosecha de 
los frutos maduros se realiza manualmente mediante un desgrane o pepiteo, presionando las cerezas 
ubicadas en los glomérulos de las ramas con los dedos y recolectándolos en una lona o en un 
recipiente. Durante la recolección de los frutos, se debe evitar la mala práctica del “sobado”, para 
no destruir las yemas productivas y vegetativas y evitar la defoliación porque ocasionan el 
envejecimiento prematuro de los cafetos, (Duicela et al., 2009). 
 
Se recomienda no amontonar el café cosechado por más de dos horas debido a que se provoca un 
recalentamiento de la masa de frutos del café; dando como consecuencia un manchado del 
pergamino y un marcado deterioro de la calidad de la bebida, (Duicela et al., 2009). 
 
2.9.2. Beneficio del café 
El beneficio del café se define como el procedimiento de preparación del grano (café verde o café 
oro) a partir de los frutos maduros, mediante la eliminación de todas las envolturas, usando 
diversos métodos. El proceso de beneficio del café se inicia luego de la cosecha selectiva y del 
boyado, el beneficiado del grano es un factor determinante de la calidad de la taza, (Duicela et al., 
2009). 
 
En el Ecuador, el café arábigo se beneficia mediante los métodos siguientes, (Duicela et al., 2010). 
 
 Beneficio por la vía húmeda 
 Beneficio ecológico o subhúmedo 
 Beneficio húmedo enzimático 
 Beneficio semihúmedo 






2.9.2.1. Beneficio por vía húmeda 
El método de beneficio por la vía húmeda convencional es un proceso de transformación del café 
cereza maduro, que involucra el boyado, despulpado, la fermentación y el lavado para obtener el 
café pergamino húmedo; que luego del secado y trillado da como producto final el café lavado 
(Figura 2), (Duicela et al., 2010). 
 
Después de la recolección de las cerezas, se transporta el café cosechado en sacos al lugar donde se 





















Figura 2. Esquema del proceso del beneficio por la vía húmeda. 
 
El boyado es una práctica recomendada antes del despulpado de café cereza y consiste en sumergir 
las cerezas de café en un recipiente con agua (tanque de cemento, tanques o tinas de plástico) para 
eliminar las hojas, pedazos de palos, o cualquier otra materia extraña, además de los frutos vanos o 
inmaduros que flotan en el agua, (Duicela et al., 2009). 
 
El despulpado es la acción de eliminación de la cáscara y parte de la pulpa usando máquinas 
despulpadoras. Cuando la cereza se encuentra en el estado óptimo de maduración es jugosa, 
facilitando la labor del despulpado y permitiendo realizar este proceso sin el uso de agua. Este 
proceso se conoce como despulpado en seco, (Duicela et al., 2010). 
 
Durante la época de cosecha, la despulpadora debe calibrarse varias veces, ya que al inicio los 
frutos son pequeños. Como consecuencia de un mal funcionamiento de la despulpadora, en el café 
se provocaría los siguientes daños: granos mordidos, granos trillados, granos aplastados, granos 
parcialmente despulpados, granos que se pasan a la pulpa y granos sin despulpar que pasan enteros. 
Estos granos dañados son considerados como defectos en el análisis de caracterización física; 
además, provocan sabores a fermento, mohoso, sucio, tierra y agrio, (Duicela et al., 2010). 
 
Cosecha selectiva 












La fermentación es el proceso biológico de eliminación del mucílago que cubre al pergamino. Este 
mucílago ya descompuesto se disuelve fácilmente en agua y se elimina por medio de lavado. La 
fermentación natural es producida por numerosos microbios como diferentes levaduras, hongos y 
bacterias que se alimentan del azúcar de la pulpa y del mucílago. Estos microbios se multiplican 
con extremada rapidez y producen sustancias llamadas enzimas que desprenden el mucílago. Para 
fermentar el café se utilizan tanques de fermentación, que pueden ser de madera, plástico o 
concreto. No son recomendables los recipientes de hierro porque manchan el pergamino, (Duicela 
et al., 2009). 
 
Dependiendo de la temperatura ambiental, la madurez del café y el diseño de los tanques 
fermentadores, la fermentación demora entre 12 y 20 horas. El punto óptimo de fermentación se 
determina frotando una cantidad de café con las manos. Si el grano es áspero y al removerlo el 
sonido es como de cascajo, está listo para iniciar el lavado. Otra manera de probar el punto óptimo 
de fermentación, es introducir un palo en la masa de café; si deja huella sin desmoronarse, está 
fermentado. Una fermentación incompleta puede causar los siguientes problemas: dificultad en el 
lavado del café, secado más demorado y por ende más costoso y el mucílago que queda adherido a 
la ranura del grano en el lavado, favorece el desarrollo de hongos durante el almacenamiento. Las 
consecuencias de una sobre fermentación provocan: pérdida de peso en el café, pergamino 
manchado y granos defectuosos que producen una bebida de mala calidad, con sabores 
avinagrados, picantes y desabridos, (Duicela et al., 2009). 
 
El lavado se realiza para eliminar todo el mucílago y sustancias solubles que se forman durante la 
fermentación, (Duicela et al., 2009). En el caso de los cafés fermentados naturalmente se requiere 
40 litros de agua por cada kilogramo de café pergamino seco. Debe efectuarse el lavado 
manteniendo el cuidado para que no queden restos de mucílago adheridos al pergamino. 
 
Los granos de café se restriegan para que el mucílago se desprenda hasta que queden 
completamente limpios. El lavado puede realizarse en tanques tina o de fermentación, recipientes, 
canalones, de acuerdo al volumen de producción a beneficiarse y al tipo de planta de beneficio. El 
agua utilizada para lavar, como en todas las etapas de elaboración, debe ser limpia para asegurar la 
calidad del producto final. El agua sucia o agua contaminada con sedimento fino y el agua 
reciclada con un gran contenido de sólidos pueden dejar gustos terrosos y otros sabores extraños, 
(Duicela et al., 2009). 
 
El secado es la etapa de beneficio que tiene el propósito de disminuir la humedad del grano a un 
nivel entre 11.0  y 12.5 %, porcentaje con el que se puede almacenar para evitar los ataques de 
hongos o adquirir olores y sabores indeseables. El secado al sol se realiza en tendales o patios de 
cemento, entablillados de madera, zarandas de plástico o malla metálica y en marquesinas. El 
secado al sol permite lograr una mejor calidad, si los granos no se rehumedecen durante el 
secamiento; por eso, es conveniente cubrir el café con lonas inmediatamente en caso de lluvias. 
Este tipo de secado se debe efectuar lo más uniforme posible; para lograrlo deben esparcirse los 
granos en capas delgadas de 3 a 5 cm de espesor, conforme aumente el secamiento, removiendo 3 a 
4 veces al día para acelerar y emparejar el grado de secado. El tiempo del secado al sol depende de 
las condiciones climáticas de la región, del espesor de la capa de café y de la frecuencia con la que 
se remueva el grano. El café pergamino para secarse requiere de 40 a 50 horas de sol. Se debe 
evitar las mezclas de café totalmente seco con café que no se ha secado completamente, ya que los 
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cafés con falta de secado toman olores desagradables y son atacados por hongos afectando la 
calidad de todo el producto final, (Duicela et al., 2009, Duicela et al., 2010). 
 
Por otra parte, el secado artificial se realiza en diversos tipos de secadoras que utilizan aire caliente 
a presión. El secado en la guardiola o secadora no debe sobrepasar los 50 grados Celsius, el secado 
se completa de 20 a 24 horas. Este sistema de secado artificial se recomienda en fincas con alta 
producción y en zonas húmedas donde el secado natural es muy dificultoso por la lluvia y la baja 
luminosidad. Se recomienda el secado en marquesinas o secadores solares, (Sotomayor y Duicela, 
1993). Algunas fábricas prefieren combinar los dos métodos; los granos se extienden al sol por 
unos cuantos días y el proceso se completa en una secadora mecánica. 
 
El trillado del café pergamino es el paso en el cual se separa el pergamino del grano, teniendo 
estricto control para no dañar la calidad del café, razón por la cual, las maquinarias deben ser 
supervisadas continuamente. La piladora debe ser revisada y ajustada cuidadosamente para que los 
granos no se quiebren o maltraten, (Duicela et al., 2009). 
 
2.9.2.2. Beneficio ecológico 
El beneficio ecológico o beneficio subhúmedo es un proceso de transformación del café cereza a 
café pergamino húmedo usando un equipo especial denominado módulo de beneficio ecológico que 
está integrado por una despulpadora, un desmucilaginador mecánico y un sistema de lavado. El 
café pergamino húmedo luego del secado y trillado, da como producto final el café lavado. El 

















Figura 3. Esquema del proceso del beneficio ecológico o subhúmedo. 
 
En este proceso, se emplea el equipo desmucilaginador mecánico para despulpar, remover el 
mucílago y lavar el café de manera secuencial. De esta manera hay una simplificación del proceso 
de beneficio para la obtención de café lavado.  
 
El equipo desmucilaginador mecánico permite despulpar los frutos e inmediatamente agita la masa 
de café despulpado hasta que el musilago logra desprenderse. El café desmucilaginado se lava 
directamente en la sección de lavado con flujos de grano y de agua en contracorriente. 












La eliminación rápida del mucílago en el desmucilaginador mecánico permite reducir 
significativamente el consumo de agua y la contaminación, ya que en los lugares que se aplica, se 
mezclan la pulpa y las aguas mieles y se logra manejar de mejor manera estos subproductos. Es 
importante la calibración y el buen funcionamiento del equipo desmucilaginador, de lo contrario se 
pueden originar granos mordidos o quedar restos de mucílago en el pergamino, lo que deteriora la 
calidad del producto final. 
 
2.9.2.3. Beneficio húmedo enzimático 
El beneficio húmedo enzimático es un proceso de transformación de café cereza a café pergamino 
húmedo, usando enzimas aceleradoras de la fermentación, que luego del secado y trillado, da como 
























Figura 4. Esquema del proceso del beneficio húmedo enzimático. 
 
El método de beneficio húmedo enzimático involucra todas las etapas del beneficio por la vía 
húmeda con una significativa reducción en el tiempo de fermentación. La fermentación enzimática 
se realiza usando enzimas altamente concentradas que aceleran el proceso de fermentación del 
“café baba”. Las enzimas son moléculas de proteínas que tienen la capacidad de facilitar y acelerar 
las reacciones químicas que tienen lugar en los tejidos vivos, disminuyendo el nivel de la "energía 
de activación" propia de la reacción. Se entiende por "energía de activación" al valor de la energía 
que es necesario aplicar (en forma de calor, electricidad o radiación) para que dos moléculas 
determinadas colisionen y se produzca una reacción química entre ellas, (Duicela, 2011). 
 
El mucílago que recubre los granos de café está compuesto principalmente de pectina, la cual con 
el tratamiento enzimático puede ser degradada rápidamente, permitiendo acortar los períodos de 
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actualmente, se están empleando en la fermentación del café, enzimas pectinolíticas (pectinasas), 
cuyos sustratos naturales son sustancias pécticas. En el Ecuador se realizaron ensayos empleando 
una enzima pectolítica. Conteniendo poligalacturonasa, pectin esterasa y pectinasa. La pectinasa 
está desarrollada especialmente para el desmucilaginado de café, (Duicela et al., 2009). 
 
La preparación del producto enzimático consiste en disolver en un recipiente con agua (frasco, 
botella o balde), la dosis adecuada, y adicionarlo a la masa de café despulpado, (Duicela et al., 
2009). 
 
Según, (Duicela et al., 2009), las dosis recomendadas por del producto enzimático son: 
 
 1 cm3 de producto enzimático disuelto en medio dm3 de agua para 10 kilogramos de café 
cereza. 
 100 cm3 de producto enzimático para 1 000 kilogramos de café cereza (22 quintales). 
 1 dm3de producto enzimático para 220 quintales de café cereza. 
 
De acuerdo a la dosis usada y a la temperatura de la localidad, la fermentación puede variar de 15 a 
30 minutos, (Duicela, 2011). Luego de constatarse de que la fermentación enzimática ha concluido 
se realiza el lavado, donde se constató que se requiere un menor volumen de agua, en una relación 
de cinco litros de agua/kilogramo de café pergamino seco. 
 
2.9.2.4. Beneficio semihúmedo 
El beneficio semihúmedo es un proceso de transformación del café cereza maduro a café 
pergamino seco “con miel”, que involucra el despulpado y secado del “café baba” con todo el 
mucílago, que luego del trillado da como producto final el café semilavado. El esquema de este 















Figura 5. Esquema del proceso del beneficio semihúmedo. 
 
Este proceso se ha practicado en África y en la actualidad este método de beneficio también se 
aplica en Brasil, (Duicela et al., 2010). En éste método, una vez que se ha despulpado el café, se 
deja escurrir una parte del mucílago y luego se coloca en el tendal o en la marquesina, con un 
espesor de la masa de café de 3 a 5 cm, y debe removerse entre 5 y 7 veces al día. Si no se remueve 
lo suficiente en las primeras horas de secado, el café recubierto de mucílago se compacta y forma 
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grumos que fácilmente puede ser atacado por hongos. En este proceso el secado del café recubierto 
de mucílago requiere entre 40 y 50 horas de sol, (Duicela et al., 2009). 
 
2.9.2.5. Beneficio por la vía seca 
El beneficio por vía seca es un proceso de transformación de café cereza a café natural. El esquema 











Figura 6. Esquema del proceso del beneficio por la vía seca. 
 
El tratamiento que se da al café cereza consiste en deshidratarlo, por medios naturales o artificiales, 
hasta un nivel en que puede ser llevado a la piladora para la eliminación física de las envolturas del 
almendro, (Duicela et al., 2010). El café secado con todas las envolturas se conoce como café bola 
seca que luego de ser pilado se denomina café natural. 
 
Para preparar el café natural se deben tomar en consideración las recomendaciones indicadas para 
el beneficio por la vía húmeda, en las fases de cosecha selectiva, acopio, boyado (opcional), secado 
y pilado. En éste método de beneficio no se realiza el despulpado ni el lavado, (Duicela et al., 
2009). 
 
El café bola seca son las cerezas de café secadas con todas sus envolturas, al sol o mediante 
métodos artificiales. El café cereza cosechado se coloca en el tendal de cemento a plena exposición 
solar, durante 10 a 20 días, según las condiciones climáticas de la zona, (Duicela et al., 2010). En 
este proceso, el café cereza se extiende en los tendales en capas de 5 centímetros de espesor 
removiéndole de 3 a 5 veces al día. Conforme progresa el secado se disminuye el espesor de la 
capa de los frutos, hasta llegar a 3 centímetros y obtener el café bola seca de color castaño oscuro, 
de aspecto quebradizo y con un sonido de la almendra desprendida dentro de la cáscara. El café en 
proceso de secado, debe cubrirse con una lona, por las noches o cuando haya riesgo de llovizna, 
para evitar los rehumedecimientos y las condiciones predisponentes para el ataque de hongos, 
(Duicela et al., 2009). 
2.9.3. Almacenamiento del café 
Para un apropiado almacenamiento el grano debe tener de 11 % a 12 % de humedad y en 
condiciones atemperadas (no caliente) al momento de ensacar. Los sacos deben ser de yute, nuevos 
y limpios. La bodega donde se va a almacenar el grano debe reunir las siguientes condiciones: 
ambiente seco, ventilado y libre de toda contaminación, (Duicela et al., 2010). 
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Para preservar la calidad del producto se debe evitar la perforación de los sacos y no permitir la 
entrada de oxígeno en estos ya que deteriora la calidad de la bebida que al mayor tiempo de 
almacenamiento, mayor pérdida de aroma, (Mendoza  et al., 1991). 
 
La humedad relativa del ambiente debe ser de 65.0 % y la temperatura máxima de la bodega de 20 
grados Celsius. Cuando el café es almacenado en estado húmedo (más del 12.5 % de humedad) 
adquiere mal olor, es atacado por hongos, el color del grano se torna pálido y la bebida tiene un mal 
sabor. Cabe indicar, que un café para ser considerado como de cosecha actual no debe exceder de 
un tiempo máximo de 6 meses después de iniciada la cosecha, (Sotomayor, 1993). 
 
Es necesario evitar colocar los sacos de café en la proximidad de materiales o productos 
aromáticos, ya que el grano tiene la característica de absorber cualquier clase de olores fuertes, 
deteriorando su calidad, (Sotomayor, 1993). 
 
Los sacos de café, en la bodega, deben estar bien agrupados y apilados, sobre estibas de madera. 
Los sacos de café no deben estar en contacto directo con el suelo ni la pared. La bodega debe estar 
bien acondicionada, limpia, ventilada y sin goteras. Un exceso de luz en la bodega puede causar un 
blanqueamiento del café en grano. La falta de limpieza y ventilación favorece la presencia de 
hongos y roedores deteriorando la calidad del café. El piso de la bodega debe ser impermeabilizado 
para evitar la humedad. Además, en la bodega de café, no debe haber ningún otro producto 
agrícola, agroquímicos, combustibles ni herramientas. En lo posible debe instalarse extractores de 
aire, (Duicela et al., 2005). 
 
2.10. Calidad del café 
 
La calidad es la aptitud de un producto para satisfacer las necesidades de un consumidor  
específico, (CDCA, citado por Duicela et al., 2004). Además, se define  por la evaluación de sus 
características físicas y organolépticas que son importantes para la comercialización del grano, 
(Fischersworring y Robkamp, 2001). 
 
Entre los factores que influyen en las características físicas y de taza se mencionan: la altitud de la 
zona de cultivo, la composición del suelo y su fertilidad, la cantidad de lluvia y su distribución, la 
temperatura ambiental, el manejo agronómico de la plantación, la cosecha, el beneficio, el 
secamiento y el almacenamiento, (Duicela y Corral, 2004). 
 
Una cosecha incorrecta altera la calidad del producto; por lo tanto, la recolección tiene que 
practicarse de la forma adecuada para obtener una buena calidad de taza. El buen manejo 
agronómico del cultivo dará a los granos una mejor apariencia. Cuando se aplican pesticidas 
inapropiados como los clorinados, los residuos se manifiestan en la bebida. Los frutos afectados 
por la “Mancha de hierro” y “Ojo de gallo” dan como resultado granos carcomidos que afectan la 
apariencia y la calidad de la bebida. La altitud es otro factor que está relacionado  con el grado de 
acidez de la bebida. Se considera que a mayor altura sobre el nivel del mar se obtiene niveles de 
acidez más altos. Las deficiencias de microelementos como el boro, hierro y potasio influyen sobre 





La calidad del agua utilizada para preparar el café, es un elemento importante ya que la presencia 
de substancias químicas como el cloro desnaturaliza el aroma. Las aguas duras muy cargadas de 
substancias calcáreas (aguas duras), dan al café un sabor amargo. Estas pruebas son efectuadas por 
profesionales expertos denominados catadores quienes, a través de su experiencia y entrenamiento, 
determinan las características que presentan tanto el grano como la bebida, (Haarer, citado por 
Duicela, 2011). La calidad del café se determina evaluando una serie de características que varían 
con las necesidades y gustos de los consumidores.  
Cuando las personas, responsables de todos los procesos, realizan bien las labores de producción y 
de transformación, se tiene un café de alta calidad. Un café de calidad reúne tres atributos básicos: 
buena calidad física, excelente calidad organoléptica e inocuidad del producto final, (Duicela, 
2011). 
 
2.10.1. Características físicas del café 
 
Las características físicas de los granos, repercuten sobre la calidad de la bebida y la apariencia 
(presentación). Por lo tanto, es importante disponer de granos de buena calidad y apariencia, para 
tener la seguridad de elaborar una bebida de excelente calidad. Las características físicas del grano 
se relacionan con la forma, tamaño, color, uniformidad, humedad, densidad y defectos de los 
granos de café, (Duicela y Corral, 2004). 
 
Un café puede estropearse por una cosecha o proceso poscosecha incorrectos; pues, influyen en el 
grano, que se evidencia notablemente en su apariencia  física y por el número y tipo de defectos 
encontrados en una muestra de café verde, (Duicela et al., 2011). 
 
 Forma de los granos 
El café verde tiene diferentes formas que se pueden clasificar en granos normales y anormales. Los 
granos normales tienen la forma plano-convexa y ranura recta. Entre los granos normales puede 
haber cortos y largos, dependiendo de la variedad, (Villaseñor, citado por Duicela, 2011). Los 
granos anormales, se clasifican en granos caracoles o caracolillos, granos triángulos o triangulares 
y en granos monstros o elefantes. Estos granos anormales son considerados efectos físicos, aunque 
si están sanos y limpios no deterioran la calidad de la taza, (Becker y Freytag, 1992). 
 
La forma del grano sirve como indicio del tipo y procedencia del café. Una ranura cerrada, es 
muestra de que el café procede de una zona alta, siendo la estructura interna del grano más 
consistente con una ranura de formación irregular y encogida. Los granos con ranuras abiertas 
indican que el café procede de una región más baja, (Becker y Freytag, 1992). 
 
 Tamaño del grano 
Las empresas importadoras de Europa, Estados Unidos, Japón y de los otros países consumidores, 
establecen los acuerdos de compra-venta, según sus requerimientos de calidad física y 
organoléptica, donde el tamaño es una característica fundamental. Los granos de café son 
clasificados, según su tamaño en grandes, medianos y pequeños. Las características biológicas de la 
variedad, las condiciones climáticas, el manejo del cafetal, la fertilidad del suelo y la altura de la 
zona de cultivo influyen en el tamaño de los granos, que es sumamente variable y depende en 
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primer lugar de la variedad, (Menchu, 1985). En el Cuadro 3, se indica la descripción de los 
orificios de los tamices usados para el análisis granulométrico. 
 
Cuadro 3. Descripción de los tamices para la clasificación por tamaño de grano de café. 
 
N° zaranda (Tamiz) 
Tamaño de orificio (mm) 
     Diámetro nominal           Tolerancia 
20 8.00 ± 0.09 
19 7.50 ± 0.09 
18 7.10 ± 0.09 
17 6.70 ± 0.08 
16 6.30 ± 0.08 
15 6.00 ± 0.08 
14 5.60 ± 0.07 
12 1/2 5.00 ± 0.07 
12 4.75 ± 0.07 
10 4.00 ± 0.06 
7 2.80 ± 0.05 
             Fuente: Norma ISO 4150 / 1991. 
 
 Color de los granos  
Un café limpio, bueno y fresco tiene un olor intenso y agradable. Con el envejecimiento de los 
granos, las características aromáticas del café se van desvaneciendo, hasta percibir únicamente un 
olor similar a madera. Todos los olores ajenos al característico del café son indicio de pérdida de 
calidad. El olor del café puede sufrir cambios desfavorables si es almacenado o transportado junto 
con productos contaminantes, (Roa et al., citado por Duicela, 2011). 
 
Cuando han existido deficiencias de hierro en el cafetal, se observan granos de color ámbar, la 
presencia de enfermedades fungosas como “Mal de hilachas” y “Phoma” que afectan las cerezas de 
café, provocan un ennegrecimiento de los granos, (Sotomayor y Duicela, 1993). 
 
 Uniformidad de los granos 
La uniformidad de los granos está relacionada con la homogeneidad en su tamaño y en la 
apariencia. Una falta de uniformidad de los granos indica un deficiente manejo de la plantación; 
mezcla de los cafés verde, maduro y sobre maduro en la cosecha; daños causados al grano por una 
mala calibración de la despulpadora; y la presencia de hongos o ataque de insectos en las fases de 
producción y postcosecha, (Duicela y Corral 2004, Duicela et al., 2004b). 
 
La uniformidad también está relacionada con el tamaño, y de esta depende un tostado homogéneo. 
Cuando se combinan granos de café de diferentes tamaños, el tostado es irregular; pues los granos 








 Humedad del grano 
La humedad adecuada para almacenar el grano debe estar comprendida del 11.0  al 12.5 por ciento. 
Los cafés que se almacenan con un contenido alto de humedad pierden rápidamente su calidad 
física. 
 
La medición del porcentaje de humedad del café verde o pergamino, se realiza empleando equipos 
“determinadores de humedad”, calibrados para café, porque también se utilizan para otros granos, 
(Duicela et al., 2004b). 
 
Los granos de café fresco, con un contenido de humedad adecuado, se caracterizan por tener gran 
consistencia. Al cortar el grano, longitudinalmente, con un cuchillo, las dos partes se separan 
elásticamente, quedando enteras, debido a que la superficie no es quebradiza, (Duicela, 2011). 
 
 Densidad del café 
La densidad de los granos de café es determinado en el laboratorio. Un método para determinar la 
densidad del café consiste en evaluar el peso del café verde contenido en la medida de un dm
3
. 
Cuando se tiene más de 650 gramos/dm
3
, se cataloga como un café de alta densidad, (Duicela et al., 
2004b). 
 
En general, un café fresco, tiene como características una estructura del grano más densa que los 
cafés viejos, (Villaseñor, 1987).  
 
 Rendimiento de café 
 
El rendimiento es la transformación de  café pergamino seco a café oro o bola seca a café oro. Se 
debe entender por rendimiento, el índice de merma de una materia a otra. Para expresar el 
rendimiento, se relaciona la cantidad de café a transformar (café pergamino o café bola seca) y la 
cantidad de café oro (Ej. 300.0 g café pergamino/244.1 g café oro = 1.2 de rendimiento), (USAID, 
2005). 
 
2.10.2. Defectos físicos del café  
La calidad física del café está determinada por los defectos en el color y forma de los granos; así 
como, por la presencia de compuestos defectuosos propios del café y componentes extraños.  
 
Los defectos físicos del café de acuerdo a la Norma NTE INEN-ISO 10470:2012 son: 
 
2.10.2.1. Defectos relacionados con materias extrañas 
 Piedras: piedra de cualquier tamaño encontrada en un lote de café verde. 
 Palos: palo de cualquier tamaño encontrado en un lote de café verde. 
 Terrones: partículas de tierra aglomeradas. 
 Materias metálicas: partículas metálicas tales como las encontradas en el área de secado de 
café y/o después del deterioro de los equipos. 
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 Otras materias extrañas distintas a las mencionadas anteriormente: materias extrañas tales 
como colillas de cigarrillos, partículas de plástico, partículas de saco, hilos, etc. 
 
2.10.2.1.1. Defectos que no se originan en el grano pero que provienen del fruto de café 
 Grano en pergamino: grano de café envuelto completa o parcialmente en su pergamino. 
 Fragmento de pergamino: fragmento de endocarpio seco. 
 Cereza seca: fruto seco de la planta de café el cual comprende sus envolturas externas y uno o 
más granos. 
 Fragmento de cascara: fragmento de la envoltura exterior seca. 
 
2.10.2.2. Defectos relacionados con granos de forma irregular 
 Grano deforme: grano de café cuya forma anormal lo hace claramente distinguible. Esta 
categoría incluye: concha grano deforme que presenta una cavidad, y oreja grano deforme en 
forma de oreja.  
 Fragmento de grano: fragmento de un grano de café de volumen inferior al de medio grano. 
 Grano quebrado: fragmento de un grano de café de volumen igual o superior al de medio 
grano. 
 Grano dañado por insectos: grano de café dañado interior o exteriormente por el ataque de 
insectos. 
 Grano infestado por insectos: grano de café el cual contiene uno o más insectos  muertos o 
vivos en cualquier estado de desarrollo. 
 Grano mordido durante el despulpado (grano cortado): grano de café procesado por vía 
húmeda, cortado o magullado durante el despulpado, el cual muestra frecuentemente manchas 
marrones o negruzcas. 
 
2.10.2.3. Defectos relacionados con apariencia visual 
 Grano negro y grano parcialmente negro: grano de café cuyo interior es parcial o 
completamente negro. 
 Grano negro-verde: grano de café inmaduro, a menudo con una superficie rugosa, de color 
verde oscuro casi negro y una cutícula brillante. 
 Grano marrón (“ardido”): grano de café con una gama de colores: marrón-rojizo muy claro, 
marrón negro, verde amarillento a marrón rojizo oscuro  y marrón oscuro internamente.  
 Grano ámbar: grano de café de color amarillo, generalmente semitransparente. 
 Grano inmaduro (grano “quaker”): grano de café inmaduro, a menudo con una superficie 
rugosa, con una película verdosa o metálica; las paredes celulares y la estructura interna no 
están completamente desarrolladas. 
 Grano ceroso: grano de café con apariencia cerosa translucida y una gama de colores  que van 
desde un verde amarillento hasta un marrón rojizo oscuro, que es el más típico. Las células y la 
superficie tienen una apariencia fibrosa deteriorada. 
 Grano jaspeado (grano manchado): grano de café que presenta manchas irregulares de 
coloración verdosa, blanquecina o a veces amarillenta. 
 Grano marchitado: grano de café con apariencia rugosa y de baja densidad. 
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 Grano esponjoso: grano de café de consistencia similar a la de un corcho (es decir, cuyo tejido 
puede hundirse con la presión de la uña), y generalmente de color blanquecino. 
 Grano blanco: grano de café con superficie blanquecina.   
 
2.10.2.4. Defectos más evidentes en la catación 
 Grano que produce un mal olor o sabor a fermento: grano con apariencia normal pero con 
un sabor desagradable detectado en la taza como a fermento, agrio o fétido. 
 Grano que produce otros sabores extraños: grano que tiene una apariencia normal, pero en 
la taza puede detectarse sabores desagradables a: moho, fétido, sucio, tierra, madera, río, 
fenólico a saco de yute u otros. 
 
Los impactos del material extraño y defectos sobre la calidad del café son: pérdida de masa e 
impacto sensorial.  
 
 Pérdida de masa: es cualquier pérdida que puede producirse en la materia prima durante el 
procesamiento del café, ocasionando al final una perdida en el lote de café. 
 Impacto sensorial: influencia de un defecto en las propiedades organolépticas en la taza y en 
las propiedades visuales del café presentado al consumidor. 
Para determinar, el efecto de los defectos en la pérdida de masa y en el impacto sensorial  utilizan 
los siguientes coeficientes: 0.0; 0.5; 1.0. A cada defecto se le asigna uno de estos valores 
dependiendo de la gravedad con la que afecte las características antes mencionadas. De este modo, 
la evaluación final puede convertirse en una herramienta útil para las partes comerciales 
involucradas y también brinda un buen indicador al comprador en relación a la calidad del café 
verde que va comprar.  
 
2.10.3. Características organolépticas del café 
 
Las características organolépticas del café son las propiedades o cualidades de la bebida que se 
pueden percibir por los sentidos del gusto y olfato, (Puerta, 2005). La calidad organoléptica se 
relaciona con el grado de satisfacción en las personas que consumen café y está asociada a los 
atributos de la bebida. 
 
El deterioro de la calidad organoléptica del café puede tener varias causas: inapropiado manejo del 
cultivo (p.e.: incidencia de broca del fruto), cosecha de café inmaduro, inadecuada postcosecha 
(p.e.: sobrefermentación); contaminaciones en el secado, almacenamiento o transporte; errores en 
el procesamiento de café tostado y molido, o deficiente forma de preparación de la bebida, 
(Duicela, 2011).  
 
Las características del café son evaluadas mediante el método de catación, realizado por catadores 






 Aroma del café 
El aroma describe la impresión olfativa general de las sustancias volátiles de un café. Esta cualidad 
se relaciona con los olores que desprende la bebida. Un aroma delicadamente fino y penetrante es 
la manifestación de un buen café, (Duicela y Corral, 2004). 
 
El aroma está dado especialmente por el contenido de aceites finos y más de setecientas sustancias 
como aldehídos, cetonas, esteres, e hidrocarburos de bajo peso molecular. El aroma del café varía 
según la altitud de la zona de cultivo y parece que el contenido de magnesio en el suelo favorece a 
las características de aroma y sabor del café, (Duicela et al., 2004b). 
 
Un defectuoso beneficiado y un inadecuado almacenamiento provocan alteraciones en el aroma, 
(Sotomayor y Duicela, 1993). 
 
 Sabor del café 
El sabor es una propiedad organoléptica de la bebida, que describe la combinación compleja de los 
atributos gustativos y olfativos percibidos en la bebida. Es una sensación propia del café que se 
percibe en la boca. Cuando se cosechan los frutos en estado inmaduro o verde, se aprecia una 
distorsión del sabor característico; la sobre maduración de los frutos y los defectos en el proceso de 
secamiento y almacenamiento producen un sabor desagradable de la bebida, (Duicela et al., 
2004b). 
 
La presencia de sabores extraños en el café, depende del lugar donde fue almacenado el grano, de 
la influencia de los sacos de yute sucios, de la contaminación de gasolina, jabón, tierra u otro 
material con el cual se puso en contacto el café, en las fases de secado y almacenamiento, (Duicela 
y Corral, 2004). 
 
 Acidez del café  
La acidez es una característica que describe la impresión gustativa causada por soluciones diluidas 
de la mayoría de los ácidos como el cítrico y el tartárico; así como, de ciertos ácidos orgánicos 
presentes en la infusión, (Puerta, 1999). La acidez contribuye a la dulzura de un café, a la sensación 
de fruta fresca y madura, y es casi inmediatamente percibida cundo el café se ha sorbido en la boca, 
(SCAA, 2008). 
 
El grado de acidez varía notablemente con la procedencia del café y aumenta con la altura de la 
zona de cultivo. Los cafés de estricta altura, tienen las más altas características de acidez en la taza, 
(Duicela et al., 2004b). 
 
La acidez es modificada por el grado de madurez de los frutos cosechados. Normalmente los 
grados de acidez  con los cuales se clasifica el café son: alta (aguda y permanente), mediana, ligera, 







 Cuerpo del café 
El cuerpo es una propiedad organoléptica que está determinada por la naturaleza y el contenido de 
sólidos solubles de la infusión. La caracterización del cuerpo es el resultado de la combinación de 
varias percepciones captadas durante la evaluación sensorial, como la sensación de plenitud y 
consistencia del café en la boca; así como, la viscosidad, peso y grosor con que es percibido en la 
lengua. Esta característica puede oscilar de ligero a fuerte, (Menchu, citado por Duicela, 2011). 
 
2.11. Métodos de catación 
La catación del café tostado  es un proceso complejo que demanda de una amplia experiencia. Se 
realiza usando como patrón la metodología de la Norma ISO 6668:2008, que especifica el método 
para el tostado de café verde, la molienda del café tostado y la preparación del café molido, 
(Duicela, 2011). 
 
La preparación sensorial es ocasionada por sustancias aromáticas y gustativas contenidas en la 
infusión de café tostado. Los componentes aromáticos y solubles se originan con el tostado; es 
decir, que las propiedades solubles aparecen durante este proceso. Igualmente, los atributos y 
eventuales sabores extraños son detectados durante la catación, (Becker y Freytag, 1992). 
 
2.11.1. Equipos e instalaciones 
Para la realización de un análisis sensorial es imprescindible disponer de un establecimiento 
adecuado para el proceso de tostado, molido, elaboración de la infusión y ejecución de pruebas 
físicas y organolépticas. 
 
Los laboratorios de café deben contar con los siguientes equipos: tostador (es), molino (s), cuencas 
para muestras, balanza (s), estufa, hervidoras de agua, lavamanos funcional, meza de catación, 
armarios de almacenaje de vajilla, vajilla (tazas, cucharas, cafeteras), escupidora, equipo de 
medición del grado de tostado (fotómetros o tablas del grado de color) y tamices para la evaluación 
por tamaño, (Becker y Freytag, 1992). 
 
2.11.2. Tostado de las muestras 
Para el proceso de tostado de la muestra con fines de análisis sensorial, se considera, (Becker y 
Freytag, Duicela et al., ISO, SCAA, citados por Duicela, 2011): 
 
 El tostado de las muestras se debe realizar con una antelación máxima de 24 horas, a la sesión 
de cata, debiéndose dejarse reposar por lo menos 8 horas. 
 El grado de tostación debe ser de claro a claro-medio. 
 La tostación se debe llevar a cabo entre 8 y 12 minutos. 
 Las muestras deben ser enfriadas inmediatamente (sin uso de agua). 
 Cuando las muestras alcanzan la temperatura ambiente, aproximadamente 24 C, se deben 
almacenar en envases herméticos o en bolsas no permeables  hasta que se caten  para educir al 
mínimo la exposición al aire y prevenir la contaminación. 





Durante el tostado, los granos se agrietan de una forma similar a la de las palomitas de maíz que 
explotan bajo calor. Hay dos momentos de «explosión» que se utilizan como indicadores del nivel 
de tostado alcanzado. En la Figura 7, se observan los niveles de tostado de café, (El cultivo del 
café, s.f.). 
 
Figura 7. Niveles de tostado del café: rubio, canela, medio, ropa de monje, marrón, marrón oscuro, italiano  
                (o seminegro), francés (negro). 
  
Previo al tostado del grano es conveniente realizar una adecuada selección por tamaño ya sea en 
forma manual o con zarandas, tratando de dejar un conjunto de granos más o menos homogéneo 
eliminando los atípicos y los negros lo cual permite obtener un tostado parejo y evita la presencia 
de granos quemados o deficientemente tostados. También deben eliminarse las piedras y otras 
impurezas para evitar molestias y daños al momento de ejecutar la molienda, (Carvajal y Carrillo, 
citado por Ormaza y Valeriano, 2008). 
 
2.11.3. Pesaje de las muestras de café tostado  
Para establecer una infusión similar de varias muestras, es necesario pesar la cantidad exacta en 
gramos del café molido, para este propósito resulta más conveniente el uso de balanzas electrónicas 
de precisión, simplificando el tiempo de labor y el contacto de la muestra con el aire, (Becker y 
Freytag, 1992). 
 
Becker y Freytag, Duicela et al., ISO, SCAA, citados por Duicela (2011), han demostrado que para 
el proceso de pesado de las muestras de café tostado se utiliza: 
 
 Cinco tazas por muestra de café. 
 Cada taza tendrá 10 gramos de café tostado. 
 
2.11.4. Molido de las muestras  
La dimensión del molido no debe ser muy pequeña, no se debe calentar las muestras de café y se 
debe tener los instrumentos de molido en perfectas condiciones y buen mantenimiento, (Becker y 
Freytag, 1992). 
 
Según, Becker y Freytag, Duicela et al., ISO, SCAA, citados por Duicela (2011), el proceso es el 
siguiente: 
 
 El molido de las muestras de café deben realizarse entre 8 y 24 horas después del tostado. 
 Antes y durante el molido de debe cumplir con los respectivos controles de limpieza del molino 
para evitar que las muestras de café se mezclen. Se introduce en el molino, una pequeña 
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cantidad de café para evaluar y se acciona el interruptor. Este café se debe descartar, ya que 
conlleva partículas de café molido anteriormente. 
 Se procede a moler la muestra preparada, colocando tapas en cada taza para conservar el aroma 
del café. 
 El café a evaluarse debe tener un grado de molienda media (500-700 micras). 
 
Para mejores resultados se recomienda el uso de molinos cónicos o de discos con reguladores del 
grado de molido. El objetivo es poder lograr un molido homogéneo en el cual la composición de las 
partículas tiene un diámetro que oscila entre 0.2 mm y 0.6 mm. Esto es importante ya que el 
diámetro de las partículas influye en la concentración de la infusión y por ende en el sabor de la 
taza, (Becker y Freytag, 1992). 
 
Los principales elementos que contienen el café molido son los siguientes: 
 
               Elemento                             Porcentaje (%) 
Lípidos 13 a 20 
Agua 8 a 10 
Proteínas 6 a 12 
Ácidos clorogénicos 6 a 9 
Cafeína 1 a 2.5 
Azucares 7 a 30 
Minerales 3 a 4 
Celulosa 15 a 20 
                            Fuente: Carvajal y Carrillo, citado por Ormaza y Valeriano, 2008.    
 
2.11.5. Procedimiento de evaluación sensorial 
Las muestras se examinan visualmente para verificar el grado de tostado, registrando la apariencia 
en el formato de calificación. Esta información se puede utilizar luego como referencia durante la 
evaluación de las cualidades específicas del sabor. La secuencia de prueba de cada atributo se basa 
en los cambios de percepción del sabor al disminuir la temperatura del café cuando se enfría. 
  
El procedimiento de evaluación es el siguiente, (Becker y Freytag 1992, ISO 2008, SCAA 2008, 
citados por Duicela, 2011): 
 
 La fragancia de la muestra debe evaluarse levantando la tapa y oliendo los “granos molidos en 
seco” dentro de un período de 15 minutos después de la molienda. 
 Inmediatamente, se realiza la infusión con agua. La capa superior de sólidos se deja intacta de 
3 a 5 minutos. Para evaluar el aroma, se realiza la “ruptura de la taza”, revolviendo 3 veces, 
permitiendo después que la espuma se deslice hacia abajo por la parte posterior de la cuchara, 
mientras que se huele suavemente. La calificación de la fragancia y aroma se hace sobre base 
seca y húmeda, respectivamente.  
 Después de 8 a 10 minutos de preparada la infusión, cuando la muestra se ha enfriado alrededor 
del 71 C, se comienza con la evaluación de la bebida. Esta se aspira en la boca tratando de 
cubrir tanta área como sea posible, especialmente la lengua y el paladar superior. Como los 
vapores retro-nasales están en su intensidad máxima a estas temperaturas el sabor y el “sabor 
residual” se clasifican en este punto. 
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 A medida que el café se enfría entre 71 y 60 C, se clasifica la acidez  y el cuerpo. Además se 
realiza un dictamen sobre la interacción del sabor, la acidez y el cuerpo, que se califica como 
balance. 
 Cuando la infusión se acerca a 37 C, se evalúan la calidad de dulzura, uniformidad de la 
muestra y limpieza de taza. 
 La evaluación de la bebida termina cuando la muestra alcanza 21 grados Celsius. los catadores 
establecen la calificación total dando a la muestra los “puntos del catador”, basados en una 
impresión global de todas las cualidades combinadas. 
 Durante la catación, se evalúan los defectos, los cuales se registran en el formato de 
calificaciones y son considerados para el puntaje final. 
 
Se recomienda que el proceso de catación se realice durante horas de la mañana ya que los 
receptores olfativos y gustativos tienen mayor sensibilidad. Después del almuerzo, ambos sentidos 
pierden sensibilidad fuertemente, (Becker y Freytag, 1992). 
 
Una vez concluido el proceso de catación es necesario dejar descansar los órganos sensoriales (de 
10 minutos a 30 minutos), para que recobren la sensibilidad inicial, (Becker y Freytag, 1992). 
2.12. Enzimas 
Las enzimas son proteínas, producidas por las células vivas. Actúan como catalizadoras 
(aceleradoras) o reguladoras de las reacciones y procesos químicos, por lo que resultan esenciales 
para el metabolismo de todo ser vivo. Se caracterizan por ser específicas, es decir existe una 
enzima para cada reacción, debido a que actúan sobre sustancias llamadas sustratos. 
Adicionalmente se mantienen inalterables, lo que hace referencia a que tal y como entran a la 
reacción salen de ella. Sin cambiar su composición, (Lowe, citado por Peñuela et al., 2011). 
 
En la industria del café también se han utilizado estas sustancias, especialmente para la preparación 
de concentrados líquidos de café, reducción de la viscosidad y degradación del mucílago del café 
despulpado, buscando disminuir el tiempo del proceso de fermentación, (Peñuela et al., 2011). 
 
El mucílago o baba del café es una sustancia gelatinosa que se encuentra adherida al pergamino; su 
desprendimiento no es inmediato, por lo que para eliminarlo es necesario aplicar fricción por medio 
de un desmusilaginador mecánico o se debe esperar un tiempo suficiente en el tanque de 
fermentación para retirarlo mediante el lavado, (Peñuela et al., 2011). 
 
La cantidad de enzima requerida en el proceso es pequeña y no influye la variación energética de la 
reacción. La cinética de la reacción es influenciada por la concentración del sustrato y de la enzima.  
Existen también una serie de características que diferencian a las enzimas de otras sustancias, 
algunas de ellas son la especificidad, actividad enzimática, cinética de la reacción, temperatura, pH, 
activación enzimática e inactivación. Las enzimas actúan donde se precisa su acción y no en más 
puntos, lo que facilita que no se altere el alimento y a bajas concentraciones, (Valeri, citado por 




Una enzima pectolítica muy concentrada, diseñada especialmente para la eliminación del mucílago 
del café, de color ámbar y olor aromático. Se comercializa con el nombre de Granozyme Café, 
(Granotec, 2010). 
 
Al usar este producto se obtiene las siguientes ventajas: 1) Disminuye notablemente el tiempo de 
fermentación, de 15 - 18 h entre 20 y 30 min, debido a una rápida degradación del mucílago; 2) Su 
uso es muy fácil. 3) Como no ocurre una fermentación descontrolada, no hay la formación de 
ácidos y de componentes de aromas negativos. 4) Se obtiene una alta calidad de café. 5) Se reduce 
la cantidad de agua necesaria para el lavado de café, se necesita solo un breve enjuague. 6) Las 
aguas residuales son más amigables con el medio ambiente y permiten un más fácil tratamiento.    
 
La dosis recomendada del producto enzimático es de un cm
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3. MATERIALES Y MÉTODOS 
 
 
3.1. Características del sitio experimental 
 
La presente investigación se llevó a cabo en ocho localidades del Noroccidente de Pichincha, cuyas 
características se señalan en el Cuadro 4. 
 
3.1.1. Zona de vida 
 
Las localidades donde se realizó la presente investigación se encuentran en la zona de vida Bosque 
Pre-montano Húmedo. Este se extiende en la Costa en sentido altitudinal desde los 300 y, en el 
Oriente, desde los 600 metros sobre nivel del mar hasta la cota de los 1 800 ó 2 000 metros. Su 
temperatura promedio anual es de 18 a 24 °C y recibe entre 1 000 y 2 000 milímetros de lluvia. 
Esta zona de vida, reúne las condiciones climáticas favorables para los asentamientos humanos y 
para el cultivo permanente de una variedad de plantas útiles, entre los que se destaca el café de 
altura (Coffea arabica), los cítricos en general, caña de azúcar y la ganadería, (Cañadas, 1983).   
 
Además se caracteriza por la presencia de bosques, ríos, cascadas y una gran variedad de flora y 
fauna, siendo de mayor importancia para el turismo: las aves. Es muy característico la elaboración 
de panela y la destilación de aguardiente. Actualmente se llevan a cabo actividades económicas que 
van de la mano con la conservación de los recursos naturales como el ecoturismo, (Villacis, 2009). 
 
3.1.2. Características edafológicas1 
 
Las características edafológicas del Noroccidente de Pichincha según el COFENAC (2011) son: 
Textura:   franco a franco arenoso 
pH:    5.0 – 6.6 
Materia Orgánica: 3.0 – 6.8 
Drenaje:     bueno  
 
El Azufre, el Fósforo, el Magnesio y el Potasio son los macro elementos más deficitarios (100.0 %, 
80.8 %, 71.4 % y 61.5 %, respectivamente), en el suelo. El Calcio y el Magnesio se encuentran, 
por lo general, en concentraciones adecuadas. En relación a los micro nutrientes, los suelos 
cafetaleros del Noroccidente de Pichincha tienen deficiencia de Boro y Zinc. El 
Manganeso se encuentra, prevalentemente, en niveles medios, mientras que el Cobre y el 
Hierro se presentan en niveles altos. En cuanto a contenido de materia orgánica, el suelo 
tiene niveles altos. 
                                        
1
 Fuente: COFENAC. 2011. Análisis químico de suelos realizado por el Laboratorio de suelos del INIAP.  
 
 
Cuadro 4. Características de las localidades en las que se realizó la investigación. Noroccidente de Pichincha. 2012. 
 
 
Localidad 1 Localidad 2 Localidad 3 Localidad 4 Localidad 5 Localidad 6 Localidad 7 Localidad 8 
Productor Daniel Romero Luis Quille Héctor Gómez Cesar Andagoya Arturo Coronado Samuel Bozmediano Gabriel Cunduri Germánico Puga 
Provincia Pichincha Pichincha Pichincha Pichincha Pichincha Pichincha Pichincha Pichincha 
Cantón San Miguel de los Bancos San Miguel de los Bancos Quito Quito Quito Quito Quito Quito 
Parroquia San Miguel de los Bancos San Miguel de los Bancos Pacto Pacto Pacto Nanegalito Pacto Gualea 
Recinto Ganaderos Orenses Ganaderos Orenses Parcayacu Nuevo Pacto El Paraíso Santa Elena Paraguas Las Tolas 
Altitud 764 msnm 805 msnm 1158 msnm 1195 msnm 1362 msnm 1495 msnm 1526 msnm 1716 msnm 
Latitud 0° 04' 33'' S 0° 05' 02'' S 0° 09' 25'' N 0° 08' 32'' N 0° 10' 14'' N 0° 7' 28'' N 0° 09' 57'' N 0° 05' 25'' N 
Longitud 78° 59' 18'' O 78° 57' 04'' O 78° 46' 47'' O 78° 45' 52'' O 78° 46' 53'' O 78° 43' 28'' O 78° 48'04'' O 78° 46' 00'' O 
Temperatura (°C) 20.1 20.1 19.6 19.6 19.6 19.6 19.6 19.6 
Precipitación (mm) 3569.1 3569.1 2138.6 2138.6 2138.6 2138.6 2138.6 2138.6 
Humedad 
Relativa (%) 
93.0 93.0 91.0 91.0 91.0 91.0 91.0 91.0 






3.2. Materiales para la investigación 
 
3.2.1.  Insumos 
 





3.2.2. Equipos y herramientas 
 
Los equipos y herramientas utilizados en el ensayo fueron: balanza de precisión, despulpadora, 
fundas pláticas para fermentación, baldes plásticos para lavar el café, marquesinas para el secado, 
zarandas para secado del café, determinador de humedad,  sacos de yute, fundas de liencillo y 
jeringas. 
 
3.2.3. Otros materiales 
 
Los materiales utilizados en el ensayo fueron: rótulos, libreta de campo, cámara fotográfica y 
computador. 
 
3.3. Factores en estudio 
 
3.3.1. Altitudes de las localidades cafetaleras 
 
Estas son las siguientes: 
 
Localidades Código Productor Altitud (msnm) 
Ganaderos Orenses L1 Daniel Romero 764 
Ganaderos Orenses L2 Luis Quille 805 
Parcayacu L3 Héctor Gómez 1 158 
Nuevo Pacto L4 Cesar Andagoya 1 195 
El Paraíso L5 Arturo Coronado 1 362 
Santa Elena L6 Samuel Bozmediano 1 495 
Paraguas L7 Gabriel Cunduri 1 526 
Las Tolas L8 Germánico Puga 1 716 
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 Producto Comercial Granozyme Café.  
m1 Beneficio por la vía seca 
m2 Beneficio semihúmedo 
m3 Beneficio por la vía húmeda 





Los tratamientos para este estudio se presentan en el Cuadro 5.  
 
Cuadro 5. Tratamientos, en el estudio de la calidad física y organoléptica de café, en la zona          
                  Noroccidental de Pichincha. 2012. 
 
Localidades Método de Beneficio Descripción 
l1 
m1 Ganaderos Orenses, Beneficio por la vía seca 
m2 Ganaderos Orenses, Beneficio semihúmedo 
m3 Ganaderos Orenses, Beneficio por la vía húmeda 
m4 Ganaderos Orenses, Beneficio húmedo enzimático 
l2 
m1 Ganaderos Orenses, Beneficio por la vía seca 
m2 Ganaderos Orenses, Beneficio semihúmedo 
m3 Ganaderos Orenses, Beneficio por la vía húmeda 
m4 Ganaderos Orenses, Beneficio húmedo enzimático 
l3 
m1 Parcayacu, Beneficio por la vía seca 
m2 Parcayacu, Beneficio semihúmedo 
m3 Parcayacu, Beneficio por la vía húmeda 
m4 Parcayacu, Beneficio húmedo enzimático 
l4 
m1 Nuevo Pacto, Beneficio por la vía seca 
m2 Nuevo Pacto, Beneficio semihúmedo 
m3 Nuevo Pacto, Beneficio por la vía húmeda 
m4 Nuevo Pacto, Beneficio húmedo enzimático 
l5 
m1 El Paraíso, Beneficio por la vía seca 
m2 El Paraíso, Beneficio semihúmedo 
m3 El Paraíso, Beneficio por la vía húmeda 
m4 El Paraíso, Beneficio húmedo enzimático 
l6 
m1 Santa Elena, Beneficio por la vía seca 
m2 Santa Elena, Beneficio semihúmedo 
m3 Santa Elena, Beneficio por la vía húmeda 
m4 Santa Elena, Beneficio húmedo enzimático 
l7 
m1 Paraguas, Beneficio por la vía seca 
m2 Paraguas, Beneficio semihúmedo 
m3 Paraguas, Beneficio por la vía húmeda 
m4 Paraguas, Beneficio húmedo enzimático 
l8 
m1 Las Tolas, Beneficio por la vía seca 
m2 Las Tolas, Beneficio semihúmedo 
m3 Las Tolas, Beneficio por la vía húmeda 
m4 Las Tolas, Beneficio húmedo enzimático 
 
3.5. Unidad experimental 
 
Se identificaron ocho fincas, consideradas repeticiones para los análisis estadísticos. En cada finca 
se colectaron 20  kilogramos de café cereza. La unidad experimental fue de 5 kilogramos de café 
cereza, por lo tanto; cuatro unidades experimentales dentro de cada repetición, las mismas que 
fueron procesadas según los tratamientos establecidos, esto es aplicado por los diferentes métodos 









3.6. Análisis estadístico 
 
3.6.1. Diseño experimental 
 
El experimento se condujo  bajo un diseño de Bloques Completos al Azar, con ocho repeticiones 
(fincas o localidades). 
 
3.6.2. Número de tratamientos 
 
El número de tratamientos fue 32: resultando de la interacción de las ocho localidades (764, 805, 1 
158, 1 195, 1 362, 1 495, 1 526 y 1 716 msnm), con los cuatro métodos de beneficio de café 
(beneficio húmedo enzimático, beneficio por la vía húmeda, beneficio semihúmedo y beneficio por 
la vía seca). 
 
3.6.3. Número de repeticiones por tratamiento 
 
Se utilizaron ocho localidades (repeticiones) que corresponden a la información de las ocho fincas. 
 
3.6.4. Esquema del análisis de la varianza (ADV) 
 
Cuadro 6. Esquema del ADV para la evaluación de cuatro métodos de beneficio sobre la calidad  
                 física y organoléptica de café arábigo (Coffea  arabica L.) del Noroccidente de 
…………. Pichincha. 2012. 
 
Fuentes de variabilidad Grados de libertad 
Total                                                                                                         31 
Métodos de beneficio (B)                                                                          3            
Localidades (L)                                                                                          7          
Error experimental                                                                                   21            
 
3.6.5. Análisis funcional 
 
Para el análisis estadístico de las variables físicas y organolépticas del café, se realizó el análisis de 
varianza. Para analizar las medias se realizó comparaciones ortogonales y pruebas de significación, 
(Tukey 5 % de probabilidad). 
 
3.6.6. Regresiones y correlaciones 
 
Se realizó  el análisis de correlaciones lineales y de regresión entre las distintas características 
físicas y organolépticas, para establecer los grados de asociación estadística.  
 
3.6.7. Gráficos radiales 
 
Las variables organolépticas se evaluaron mediante la técnica de gráficas radiales, para observar la 
asociación que existe, entre estos caracteres y los métodos de beneficio en estudio. De este modo se 




3.7. Variables y métodos de evaluación 
 
La recolección por pepiteo de muestras de café, base del presente estudio, se la realizó durante la 
cosecha cafetalera de julio del 2011, en cafetales de la variedad Caturra rojo. Los datos que se 
evaluaron fueron los siguientes: tiempo de fermentación; cantidad de agua utilizada para el lavado; 
calidad física: rendimiento de café, tamaño de grano, densidad del café, defectos físicos; calidad 
organoléptica: aroma, sabor, sabor residual, acidez, cuerpo, uniformidad, balance, taza limpia, 
dulzor, y el puntaje del catador. 
 
3.7.1. Proceso de beneficio 
 
3.7.1.1. Tiempo de fermentación 
 
Se controló el tiempo requerido para la fermentación óptima de las muestras de café beneficiadas 
por los métodos de la vía húmeda y el beneficio enzimático. Los datos se registraron en horas. 
 
3.7.1.2. Cantidad de agua utilizada para el lavado 
 
Se registró la cantidad de agua empleada en la fase de lavado de los cafés beneficiados por la vía 




3.7.2. Calidad física 
 
Los análisis físicos de las muestras de café fueron analizados en el laboratorio de calidad de café 
del Consejo Cafetalero Nacional (COFENAC). 
 
3.7.2.1. Rendimiento de café  
 
El rendimiento del café, se calcula mediante la transformación del café pergamino seco o cereza 
seca a café oro trillado empleando una trilladora o descascaradora. Para lo cual se pesa 300 gramos 
de café pergamino seco, luego se procede al trillado (eliminación del pergamino o cáscara seca). Se 
pesa lo obtenido de café oro y se realiza el cálculo respectivo. 
 
3.7.2.2. Tamaño del grano (Granulometría) 
 
Los granos de café fueron clasificados, según su tamaño, en grandes, medianos y pequeños. Para el 
efecto se realizó la Prueba de Tamizaje, tomando como factor principal el tamaño del grano 
después del trillado y/o despergaminado (café verde). Para este análisis se utilizaron un conjunto de 
zarandas, según la Norma ISO 4150. 
 
3.7.2.3. Densidad del café 
La densidad de los granos de café fue determinada en el laboratorio, evaluando el peso del café 
verde en volumen de un dm
3





3.7.2.4. Defectos físicos 
 
El análisis de clasificación de defectos físicos del café y el cálculo de la pérdida de masa e impacto 
sensorial, se realizó de acuerdo a la NTE INEN-ISO 10470: 2012.  
 
3.7.3. Calidad organoléptica del café 
 
Las muestras de café fueron analizadas sensorialmente, en el laboratorio de Calidad del Consejo  
Cafetalero Nacional. Se realizó la evaluación sensorial del café por expertos catadores del 





Además, el panel de catadores evaluó los atributos y defectos de taza de cada muestra en particular. 
El análisis organoléptico de las 32 muestras de café fue analizado según los protocolos de catación 
de la Asociación de Cafés Especiales de América (SCAA). 
 
Las características evaluadas fueron las siguientes: aroma, sabor, sabor residual, acidez, cuerpo, 
uniformidad, balance, taza limpia, dulzor, y el puntaje del catador; además de los defectos de taza.  
 
Los caracteres organolépticos de cada muestra, así como, el puntaje del catador, fueron evaluados 
en una escala de 0 a 10 puntos, y la muestra en general, evaluada en una escala de 0 a 100 puntos. 
 
La escala de evaluación sensorial según la SCAA; se describe de la siguiente manera:  
 
Bueno Muy Bueno Excelente Excepcional 
6.00 7.00 8.00 9.00 
6.25 7.25 8.25 9.25 
6.50 7.50 8.50 9.50 
6.75 7.75 8.75 9.75 
 
Esta escala, se extiende teóricamente de un valor mínimo de 0 a un valor máximo de 10 puntos, 
(SCAA, 2008). 
  
3.8. Métodos de manejo del experimento 
 
3.8.1. Selección de fincas 
 
Se seleccionó las fincas de acuerdo a las siguientes características: 
 
 Ubicada en una zona cafetalera de importancia económica, ecológica y social. 
 Propietario de la finca colaborador y dedicado a la actividad cafetalera enteramente. 
 Cafetales dentro de la finca organizados en lotes bien definidos según variedad, edad, sistema 
productivo, y tener un manejo tecnológico. 
                                        
3
 El panel de Catadores estuvo conformado por: Diana Farfán (COFENAC), Fredy Choez (COFENAC) y 
Ricardo Aray (Ultramares). 
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3.8.2. Muestreo de café 
 
La época de recolección de los frutos, en el cafetal seleccionado, se definió con antelación, con el 
productor. Tomando en cuenta que todas las fincas seleccionadas tengan la misma variedad y edad  
similar del cafetal. 
 
3.8.3. Acopio y procesamiento 
 
Las muestras fueron acopiadas y llevadas a la localidad correspondiente, para continuar con el 
proceso de cada uno de los métodos de beneficio en estudio. 
 
3.8.4. Análisis de laboratorio 
 
Las muestras secas (12.0 % de humedad) en estado de pergamino seco y bola seca, se llevaron al 
























4. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
Los resultados obtenidos en la investigación “Influencia de cuatro métodos de beneficio sobre la 
calidad física y organoléptica del café arábigo (Coffea arabica L.) en dos pisos altitudinales del 
Noroccidente de Pichincha”, fueron los siguientes: 
 
4.1. Características físicas del café 
En el Cuadro 7, se expresa el total de defectos físicos en las 32 muestras evaluadas. Donde se 
destaca que, para defectos físicos existe un rango que va desde un valor mínimo de 5.00 g 
(beneficio por la vía húmeda) a un valor máximo de 41.50 g (beneficio por la vía seca). Con 
respecto a la característica granos sanos, se observa un rango que parte de 258.50 g siendo el menor 
valor (beneficio por la vía seca) hasta 295.00 g siendo el mayor valor (beneficio por la vía 
húmeda). En cuanto a pérdida de masa real, se establece un rango desde el valor mínimo de 0.12 g 
(beneficios: húmedo enzimático, por la vía húmeda y por la vía seca) a el valor máximo de 0.98 g 
(beneficio por la vía seca). En relación a impacto sensorial, se establece un rango que va desde un 
valor mínimo de 0.83 g (beneficio por la vía húmeda) a un valor máximo de 7.58 g (beneficio por 
la vía seca). 
 
 Cuadro 7. Defectos físicos de 32 muestras de café de la zona del Noroccidental  de Pichincha. 
2012. 














Vía húmeda 22.60 277.40 300.00 2.05 3.77 
Húmedo enzimático 5.70 294.30 300.00 0.17 0.95 
Vía seca 12.00 288.00 300.00 0.52 2.18 
Semihúmedo 34.20 265.80 300.00 2.58 5.97 
Luis Quille 
Vía húmeda 5.00 295.00 300.00 0.17 0.83 
Húmedo enzimático 14.70 285.30 300.00 1.02 2.45 
Vía seca 5.90 294.10 300.00 0.17 1.17 
Semihúmedo 16.40 283.60 300.00 0.55 2.82 
Héctor Gómez 
Vía húmeda 14.00 286.00 300.00 0.42 2.33 
Húmedo enzimático 13.30 286.70 300.00 0.97 2.22 
Vía seca 8.50 291.50 300.00 0.30 1.47 
Semihúmedo 32.10 267.90 300.00 2.33 5.37 
César Andagoya 
Vía húmeda 11.00 289.00 300.00 0.30 1.83 
Húmedo enzimático 12.30 287.70 300.00 0.27 2.05 
Vía seca 16.50 283.50 300.00 0.33 2.75 
Semihúmedo 19.80 280.20 300.00 0.48 3.33 
Arturo Coronado 
Vía húmeda 30.80 269.20 300.00 0.93 5.15 
Húmedo enzimático 26.00 274.00 300.00 1.12 4.33 
Vía seca 41.50 258.50 300.00 4.28 7.58 
Semihúmedo 29.50 270.50 300.00 0.87 5.02 
Samuel 
Bozmediano 
Vía húmeda 11.00 289.00 300.00 0.12 1.83 
Húmedo enzimático 8.70 291.30 300.00 0.27 1.47 
Vía seca 17.30 282.70 300.00 0.27 3.20 
Semihúmedo 40.50 259.50 300.00 0.77 6.82 
Gabriel Cunduri 
Vía húmeda 14.70 285.30 300.00 0.43 2.45 
Húmedo enzimático 20.70 279.30 300.00 0.40 3.45 
Vía seca 37.60 262.40 300.00 0.98 6.63 
Semihúmedo 21.20 278.80 300.00 0.65 3.62 
Germánico Puga 
Vía húmeda 20.40 279.60 300.00 0.47 3.42 
Húmedo enzimático 17.90 282.10 300.00 0.33 3.02 
Vía seca 26.10 273.90 300.00 0.40 4.47 
Semihúmedo 34.30 265.70 300.00 1.05 5.77 
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En el Cuadro 8, se observa que para defectos físicos, el beneficio semihúmedo tiene el mayor 
promedio de 28.50 g y el beneficio húmedo enzimático el menor promedio de 14.91 g. Para granos 
sanos, el método que tiene el mayor promedio es el beneficio húmedo enzimático con 285.09 g y el 
beneficio con el menor promedio es el semihúmedo con 271.50 gramos. En relación a la pérdida de 
masa real, se observa que el mayor promedio es de 1.16 g perteneciente al beneficio semihúmedo y 
el menor promedio es de 0.57 g perteneciente al método de beneficio húmedo enzimático. En 
cuanto a impacto sensorial real, se determina que el mayor promedio es de 4.84 g que corresponde 
al beneficio semihúmedo y el menor promedio es de 2.49 g que corresponde al método de beneficio 
húmedo enzimático. 
 
Cuadro 8. Promedio de los defectos físicos en relación a los métodos de beneficio del café de la 
                  zona Noroccidental de Pichincha. 2012. 
 
En el Cuadro 9, se observa que, el mayor promedio de tamaño de granos se encuentra en la zaranda 
17 con 33.56 g; en tanto que el menor promedio con 0.72 corresponde a la zaranda 20. Cabe 
resaltar que los dos promedios pertenecen al método de beneficio semihúmedo; sin embargo, esto 
no es determinante en el tamaño de grano, ya que depende de la variedad, de las condiciones 
climáticas y de los cuidados que da el productor a su parcela de café. 
 
Además, se observa que para el beneficio húmedo enzimático el mayor porcentaje de granos 
retenidos se tiene en la zaranda 17 con 33.14 por ciento, siguiéndole la zaranda 18 con 30.31 por 
ciento y el menor porcentaje se encuentra en la zaranda 20 con 0.80 por ciento. Lo cual permite 
establecer que el número de granos tamaño zaranda 17 arriba fue de 64.25 por ciento. 
 
De acuerdo a los resultados para el beneficio semihúmedo el mayor porcentaje de granos retenidos 
está en la zaranda 17 con 33.56 por ciento, siguiéndole la zaranda 18 con 32.04 por ciento y el 
menor porcentaje de granos se encuentra en la zaranda 20 con 0.72 por ciento. La suma de los 
granos retenidos en estas tres zarandas, permiten establecer que el número de granos tamaño 
zaranda 17 arriba fue de 66.32 por ciento. 
 
Con respecto al beneficio por la vía húmeda se observa que el mayor porcentaje de granos 
retenidos se tiene en la zaranda 17 con 33.45 por ciento, siguiéndole la zaranda 18 con 31.09 por 
ciento y el menor porcentaje está en la zaranda 20 con 0.73 por ciento. Por lo tanto, la suma de 
estos tres da el número de granos tamaño zaranda 17 arriba que fue de 65.27 por ciento. 
 
En el beneficio por la vía seca el mayor porcentaje de granos retenidos está en la zaranda 18 con  
33.17 por ciento, seguida de la zaranda 17 con 32.91 por ciento y el menor porcentaje se encuentra 
en la zaranda 20 con 0.75 por ciento. Con lo cual podemos establecer que el porcentaje de granos 
















Húmedo enzimático BHE 14.91 285.09 300.00 0.57 2.49 
Semihúmedo BSH 28.50 271.50 300.00 1.16 4.84 
Vía húmeda BVH 16.19 283.81 300.00 0.61 2.70 
Vía seca BVS 20.68 279.33 300.00 0.91 3.68 
Promedio  20.07 279.93 300.00 0.81 3.43 
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tamaño zaranda 17 arriba fue de 66.83 por ciento. Estos resultados permiten destacar que este 
método de beneficio tiende a presentar el mayor porcentaje de granos de tamaño de zaranda 17 
arriba, comparado con los demás beneficio en estudio lo cual es un requisito bastante estricto 
dentro del mercado. 
 
En el análisis de granulometría se observó que, el valor promedio de tamaño de grano zaranda 17 
arriba fue de 65.67 por ciento. Según Ormaza y Valeriano (2008), en Café arábigo de Manabí, el 
tamaño promedio de grano zaranda 17 arriba fue de 62.00 por ciento. En estas circunstancias se 
establece que el tamaño de grano no dependió del clima, sino de la variedad, ya que en estas dos 
investigaciones se utilizó la variedad Caturra rojo que tienden a mostrar la misma proporción de 
grano zaranda 17 arriba.  
 






















Daniel Romero 764 0.40 19.50 34.20 23.40 14.50 6.17 1.83 
Luis Quille 805 0.50 26.13 30.90 19.97 13.60 7.07 1.83 
Héctor Gómez 1 158 1.30 33.67 31.83 17.33 9.37 5.07 1.43 
Cesar Andagoya 1 195 0.90 36.83 33.23 16.60 7.43 3.73 1.27 
Arturo Coronado 1362 1.90 49.27 26.63 13.00 5.37 2.17 1.67 
Samuel 
Bozmediano 
1 495 0.60 29.77 35.23 17.70 11.17 3.87 1.67 
Gabriel Cunduri 1 526 0.23 26.50 38.67 20.07 9.53 3.80 1.20 
Germánico Puga 1 716 0.60 20.83 34.43 25.07 12.47 4.87 1.73 
Promedio 0.80 30.31 33.14 19.14 10.43 4.59 1.58 
Semihúmedo 
Daniel Romero 764 1.13 32.70 33.23 17.03 9.63 4.07 2.20 
Luis Quille 805 0.43 24.60 33.27 23.80 11.27 4.90 1.73 
Héctor Gómez 1 158 1.10 36.77 30.23 17.40 8.90 3.93 1.67 
Cesar Andagoya 1 195 0.70 32.17 35.10 17.43 9.37 3.40 1.83 
Arturo Coronado 1 362 1.60 50.93 27.10 11.87 5.20 1.57 1.73 
Samuel 
Bozmediano 
1 495 0.17 29.27 36.10 18.83 9.67 4.00 1.97 
Gabriel Cunduri 1 526 0.43 28.87 36.67 19.47 10.50 2.73 1.33 
Germánico Puga 1 716 0.17 21.00 36.80 22.63 12.97 4.20 2.23 
Promedio 0.72 32.04 33.56 18.56 9.69 3.60 1.84 
Vía húmeda 
Daniel Romero 764 1.13 31.23 30.10 17.77 12.57 5.57 1.63 
Luis Quille 805 0.63 22.83 35.63 20.80 13.20 5.10 1.80 
Héctor Gómez 1 158 0.77 34.70 32.23 16.77 9.53 4.27 1.73 
Cesar Andagoya 1 195 0.43 32.70 34.97 17.07 9.50 3.83 1.50 
Arturo Coronado 1 362 1.47 51.30 27.30 11.37 5.33 1.57 1.67 
Samuel 
Bozmediano 
1 495 0.43 26.77 35.03 22.17 10.20 3.80 1.60 
Gabriel Cunduri 1 526 0.80 21.63 33.63 23.30 14.70 4.27 1.67 
Germánico Puga 1 716 0.20 27.57 38.73 17.03 10.73 3.77 1.97 
Promedio 0.73 31.09 33.45 18.28 10.72 4.02 1.70 
Vía seca 
Daniel Romero 764 0.77 30.97 31.90 19.50 10.03 4.73 2.10 
Luis Quille 805 0.47 22.03 34.73 21.93 13.17 6.20 1.47 
Héctor Gómez 1 158 1.07 36.93 31.33 15.80 9.43 3.63 1.80 
Cesar Andagoya 1 195 0.70 42.80 30.10 14.60 7.87 2.83 1.10 
Arturo Coronado 1 362 2.13 46.10 28.93 13.53 5.67 1.90 1.73 
Samuel 
Bozmediano 
1 495 0.40 32.13 35.10 19.27 9.30 2.73 1.07 
Gabriel Cunduri 1 526 0.27 33.97 36.20 15.40 8.67 3.63 1.87 
Germánico Puga 1 716 0.20 20.43 34.97 24.40 13.87 4.73 1.40 
Promedio 0.75 33.17 32.91 18.05 9.75 3.80 1.57 
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En el Cuadro 10, se observa que los beneficios por la vía húmeda y húmedo enzimático tienen un 
rendimiento de 1.2; en tanto que con el beneficio semihúmedo y por la vía seca se obtiene un 
rendimiento promedio de 1.3 y 1.7, respectivamente. La mejor respuesta de los dos últimos 
métodos se debió a que las enzimas aceleradoras de la fermentación no afectaron el rendimiento. 
Marín et al. (2003) manifiestan que, el valor máximo permitido de rendimiento en trilla debe ser 
menor o igual a 92.8 kg con un máximo de 100.0 kg de café pergamino seco, para obtener un saco 
de 70.0 kg de café oro, resultando de esta investigación 1.4 de rendimiento.  
 
Cuadro 10. Rendimiento de 32 muestras de café del Noroccidente de Pichincha beneficiadas por 












Daniel Romero 300.0 244.9 1.2 
Luis Quille 300.0 244.9 1.2 
Héctor Gómez 300.0 248.1 1.2 
César Andagoya 300.0 250.5 1.2 
Arturo Coronado 300.0 246.1 1.2 
Samuel Bozmediano 300.0 246.2 1.2 
Gabriel Cunduri 300.0 240.9 1.2 
Germánico Puga 300.0 244.5 1.2 
Promedio 300.0 245.8 1.2 
Húmedo enzimático 
Daniel Romero 300.0 244.3 1.2 
Luis Quille 300.0 243.4 1.2 
Héctor Gómez 300.0 248.0 1.2 
César Andagoya 300.0 250.2 1.2 
Arturo Coronado 300.0 245.8 1.2 
Samuel Bozmediano 300.0 245.8 1.2 
Gabriel Cunduri 300.0 245.1 1.2 
Germánico Puga 300.0 241.9 1.2 
Promedio 300.0 245.6 1.2 
Semihúmedo 
Daniel Romero 300.0 235.6 1.3 
Luis Quille 300.0 234.0 1.3 
Héctor Gómez 300.0 240.4 1.2 
César Andagoya 300.0 241.0 1.2 
Arturo Coronado 300.0 229.1 1.3 
Samuel Bozmediano 300.0 227.0 1.3 
Gabriel Cunduri 300.0 229.6 1.3 
Germánico Puga 300.0 222.6 1.3 
Promedio 300.0 232.4 1.3  
Vía seca 
Daniel Romero 300.0 187.3 1.6 
Luis Quille 300.0 179.7 1.7 
Héctor Gómez 300.0 202.2 1.5 
César Andagoya 300.0 185.2 1.6 
Arturo Coronado 300.0 177.0 1.7 
Samuel Bozmediano 300.0 162.8 1.8 
Gabriel Cunduri 300.0 173.2 1.7 
Germánico Puga 300.0 156.8 1.9 
Promedio 300.0 178.0 1.7 
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En el Cuadro 11, se observa que en todas las ocho variables no se detectó significación estadística 
para localidades (repeticiones) y solo significación estadística para métodos de beneficio en cuanto 
hace relación a los defectos físicos. Los coeficientes de variación (CV) obtenidos en esta 
investigación para las características físicas oscilaron entre 2.29 % que se alcanzó en la variable 
densidad, hasta 67.00 % en el tamaño de granos de la zaranda 20. 
 
La variable defectos físicos, estadísticamente fue afectada por los métodos de beneficio (P<0.05); 
esto debido a que cada beneficio tiene ciertos procesos diferentes, que requieren de mucho cuidado 
al realizarlos para no afectar la calidad del café. 
 
Tukey al 5 % para defectos físicos, Cuadro 12, se observa dos rangos de significación. En el primer 
rango con los menores defectos físicos está el tratamiento húmedo enzimático con 14.91 
gramos/muestra (300.00 gramos), en tanto que al final del segundo rango se encuentra el método 
semihúmedo con 28.50 gramos/muestra.  Esto se debe a que en los método semihúmedo y por la 
vía seca no se realiza fermentación,  por lo tanto no hay lavado, donde se eliminan los granos vanos 
que en muchos casos no se fueron con el boyado; además en el beneficio por la vía seca al no 
realizarse la etapa de fermentación en el momento del secado de tiene un poco de problemas como 
es la presencia de moho que daña el aspecto físico del grano de café. 
 
En lo referente a defectos físicos, se observó un rango de 28.50 g a 14.91 g, permitiendo establecer 
que el beneficio por la vía seca es uno de los métodos que más defectos físicos presenta con un 
peso de 20.68 g en muestra de 300.00 gramos. Lo cual coincide con Ormaza y Valeriano (2008), 
que encontraron mayor cantidad de defectos en el café beneficiado por la vía seca.  
 
En cuanto a la variable densidad (gramos/dm
3
), se observó que los valores varían  de 730.75 g a 
739.70 g; es decir, son de alta densidad, sin ninguna influencia de los métodos de beneficio. 
Duicela et al. (2004), afirman que cuando se tiene más de 650.00 gramos/dm
3
, se cataloga como un 
café de alta densidad, lo que es característico en los cafés frescos y bien procesados. 
 
Además, cabe destacar que no hubo diferencias estadísticas en la respuesta de los 
tratamientos (métodos de beneficio) en función de las localidades. 
  























CUADRADOS MEDIOS  
Tamaño de grano (g) 
 Defectos 












Localidades  7 253.63 ns 0.37 ns 137.72 ns 16.47 ns 23.52 ns 8.10 ns 0.73 ns 98.58 ns 
Métodos de 
beneficio 
3 135.91 ns 0.01 ns 12.17 ns 0.71 ns 1.76 ns 2.07 ns 1.47 ns 301.61 * 
Error Experimental 21 283.99 0.25 68.69 9.14 11.32 7.33 2.00 85.06 
Total 31 
             
Coeficiente de 
Variación (%) 
 2.29 67.00 26.18 9.09 18.20 26.68 35.00 45.96 





Cuadro 12. Promedios y Prueba de Tukey al 5 % en la evaluación de ocho variables en el estudio de cuatro métodos de beneficio del café arábigo (Coffea 











Tamaño de grano (g) 
 Defectos 
físicos(g) Zaranda 
 20 (g) 
Zaranda 
 18 (g) 
Zaranda 






 14 (g) 
Húmedo Enzimático 738.25 0.80 30.31 33.14 19.14 10.43 4.59 14.91 a 
Semihúmedo 730.75 0.72 32.04 33.56 18.56 9.69 3.60 28.50      b 
Vía Húmeda 739.70 0.73 31.09 33.45 18.28 10.72 4.02 16.19 a 






4.2. Características organolépticas del café 
En el Cuadro 13, se exponen los datos de los análisis sensoriales de las 32 muestras de café. Para 
las características: aroma y sabor se tiene una valoración que va de 8.25 (beneficio por la vía 
húmeda) hasta 6.50 (beneficio por la vía seca). En la característica sabor residual se observa un 
puntaje que va de 7.83 (beneficios: por la vía húmeda y húmedo enzimático) a 6.50 (beneficio por 
la vía seca). En cuanto a la acidez se obtuvo un puntaje mayor de 8.08 (beneficios: húmedo 
enzimático y por la vía húmeda) y un menor de 7.00 (beneficio por la vía seca). En relación al 
carácter cuerpo el mayor puntaje fue de 7.75 (beneficios: semihúmedo y por la vía húmeda) y el 
menor puntaje obtenido fue de 7.00 (beneficio por la vía seca). El mayor puntaje para balance fue 
de 7.83 (beneficio por la vía húmeda) y el menor puntaje fue de 6.42 (beneficio por la vía seca).  
 
En el Cuadro 14, se observa que en todas las seis variables no se detectó significación estadística 
para localidades (repeticiones) y, diferencia estadística altamente significativa para métodos de 
beneficio y para la comparación ortogonal tres (bsh  vs. bvs). Los coeficientes de variación (CV) 
obtenidos en esta investigación para las características organolépticas oscilan entre 2.41 hasta 3.71 
% que se alcanzó en las características cuerpo y sabor respectivamente. Esto debido a que las 32 
muestras requeridas para la investigación fueron recolectadas, procesadas y tratadas de la mejor e 
igual manera posible para no marcar diferencias en los resultados. 
 
Tukey al 5 % para las características organolépticas, Cuadro 15,  se observa dos rangos de 
significación. En el primero los beneficios húmedo enzimático, vía húmeda y semihúmedo fueron 
estadísticamente iguales con respecto a las variables aroma, sabor, sabor residual, acidez, cuerpo y 
balance; mientras que en el segundo rango se encuentra el beneficio por la vía seca que resulto ser 
estadísticamente diferente en las características anteriormente mencionadas. Esto es debido a que 
en el método por la vía seca no se realiza despulpado lo cual influye en el tiempo de secado y se 
presenta problemas como moho lo cual internamente daña la calidad organoléptica dando sabores y 
olores un poco extraños en el momento de la catación. 
 
El método por la vía húmeda presentó los mayores promedios para las características aroma, sabor, 
sabor residual, acidez y cuerpo. El café procesado por la vía seca, presentó los menores valores, 
considerándolo de inferior calidad en relación a los otros métodos de beneficio. 
 
DMS al 5 % para la comparaciones ortogonales (CO) de las características organolépticas, Cuadro 
16,  se observa para la CO1 (bvh vs. bhe bsh bvs) un rango de significación lo cual permite 
establecer que los cuatro beneficios son estadísticamente iguales en los caracteres aroma, sabor, 
sabor residual y acidez; mientras que, en la CO3 (bsh vs. bvs) se determinó dos rangos de 
significación. Lo cual permite determinar que los beneficios semihúmedo y por la vía seca fueron 
estadísticamente diferentes con respecto a las variables aroma, sabor, sabor residual, acidez, cuerpo 
y balance. 
 
Ormaza y Valeriano (2008), afirman que los métodos de beneficio influyeron sobre las 
características organolépticas como: aroma, sabor y cuerpo. Según Farfán (2000), los métodos de 
beneficio resultaron ser un factor determinante de las características aroma y sabor. Estos dos 
estudios concuerdan con los resultados obtenidos en la presente investigación; destacando en todos 
los casos que el café beneficiado por la vía seca resulta de inferior calidad. 
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Para el café procesado por la vía seca, se observó los menores puntajes de caracteres 
organolépticos, considerado de inferior calidad en relación a los otros métodos de beneficio. Farfán 
(2000), también determinó que, las características organolépticas del café beneficiado por la vía 




 Cuadro 13. Características organolépticas de 32 muestras de café en relación a cuatro métodos de beneficio en el Noroccidente de Pichincha. 2012. 
 
















Arturo Coronado 1 362 7.92 7.83 7.67 7.58 7.58 7.58 
Santa Elena Samuel Bozmediano 1 495 7.75 7.83 7.50 7.92 7.58 7.50 
Paraguas Gabriel Cunduri 1 526 7.83 8.00 7.58 8.08 7.58 7.75 




Arturo Coronado 1 362 8.00 7.67 7.58 7.58 7.42 7.42 
Santa Elena Samuel Bozmediano 1 495 7.67 7.92 7.67 7.58 7.42 7.67 
Paraguas Gabriel Cunduri 1 526 7.83 7.58 7.42 7.42 7.75 7.42 




Arturo Coronado 1 362 7.83 7.75 7.50 7.83 7.25 7.50 
Santa Elena Samuel Bozmediano 1 495 8.00 7.67 7.67 7.92 7.42 7.83 
Paraguas Gabriel Cunduri 1 526 8.25 8.25 7.83 8.08 7.75 7.75 




Arturo Coronado 1 362 7.00 6.83 7.08 7.17 7.17 6.83 
Santa Elena Samuel Bozmediano 1 495 7.67 7.17 7.08 7.58 7.25 7.33 
Paraguas Gabriel Cunduri 1 526 6.50 6.50 6.50 7.08 7.00 6.42 




Daniel Romero 764 7.67 7.50 7.42 7.42 7.67 7.42 
Ganaderos Orenses Luis Quille 805 7.58 7.58 7.42 7.67 7.25 7.50 
Parcayacu Héctor Gómez 1 158 7.75 8.00 7.83 7.83 7.67 7.75 




Daniel Romero 764 8.00 7.92 7.58 7.92 7.17 7.58 
Ganaderos Orenses Luis Quille 805 8.00 7.58 7.58 7.75 7.58 7.58 
Parcayacu Héctor Gómez 1158 8.17 7.83 7.75 7.75 7.33 7.67 




Daniel Romero 764 7.75 7.75 7.58 7.50 7.33 7.42 
Ganaderos Orenses Luis Quille 805 7.75 7.67 7.42 7.67 7.58 7.58 
Parcayacu Héctor Gómez 1 158 7.92 7.75 7.67 7.67 7.75 7.67 




Daniel Romero 764 7.50 7.83 7.58 7.75 7.25 7.33 
Ganaderos Orenses Luis Quille 805 7.25 7.17 7.00 7.42 7.25 7.08 
Parcayacu Héctor Gómez 1 158 7.83 7.17 7.00 7.00 7.17 7.17 






















Fuentes de Variación GL 
CUADRADOS MEDIOS 
Aroma Sabor Sabor Residual Acidez Cuerpo Balance 
Localidades  7 0.05 ns 0.04 ns 0.03 ns 0.05 ns 0.01 ns 0.05 ns 
Métodos de beneficio 3 0.77 ** 1.16 ** 0.65 ** 0.35 ** 0.22 ** 0.74 ** 
        bvh vs. bhe bsh bvs 1 0.40 * 0.43 * 0.23 * 0.26 * 0.04 ns 0.34 ** 
        bhe  vs. bsh bvs 1 0.21 ns 0.43 ** 0.29 ** 0.33 * 0.29 ** 0.54 ** 
        bsh  vs. bvs 1 1.69 ** 2.32 ** 1.41 ** 0.45 ** 0.32 ** 1.38 ** 
Error Experimental 21 0.08 0.08 0.04 0.05 0.03 0.04 
Total 31 
      
 
Coeficiente de Variación (%)  3.63 3.71 2.55 2.86 2.41 2.55 




 Cuadro 15. Promedios y Tukey al 5 % para ocho variables en el estudio de los cuatro métodos de beneficio del café arábigo (Coffea arabica L.) en el 



























(0-10) (0-10) (0-10) (0-10) (0-10) (0-10) (0-10) Sobre 100 
Húmedo 
Enzimático 
7.78 a 7.77 a 7.54 a 7.79 a 7.56 a 7.57 a 7.60 a 83.60 a 
Semihúmedo 7.91 a 7.78 a 7.60 a 7.71 a 7.47 a 7.57 a 7.70 a 83.70 a 
Vía Húmeda 7.92 a 7.79 a 7.58 a 7.83 a 7.49 a 7.57 a 7.70 a 83.90 a 




 Cuadro 16. Promedios y DMS al 5 % para seis variables en el estudio de los cuatro métodos de beneficio del café arábigo (Coffea arabica L.) en el 






Aroma Sabor Sabor residual Acidez Cuerpo Balance 
(0-10) (0-10) (0-10) (0-10) (0-10) (0-10) 
bvh vs. 
bhe bsh bvs 
7.92 a 7.79 a 7.58 a 7.83 a 7.49 7.63 a 
7.65 a 7.52 a 7.38 a 7.63 a 7.41 7.38 b 
bhe vs. 
bsh bvs 
7.78 7.77 a 7.54 a 7.79 a 7.56 a 7.59 a 
7.59 7.40 b 7.03 b 7.55 a 7.33 a 7.28 b 
bsh vs. 
bvs 
7.91 a 7.78 a 7.60 a 7.71 a 7.47 a 7.57 a 






4.3. Regresiones entre altitud y caracteres organolépticos del café 
Se realizaron los análisis de regresiones binarias, considerando a la altitud como variable 
independiente; y a los caracteres organolépticos como variables dependientes. 
 
En el Gráfico 8, se expone el dispersograma que relaciona la altitud y el puntaje final de catación 
de cada muestra. En los resultados obtenidos se observa que las características organolépticas con 
la altitud de las localidades donde se tomaron las muestras no resultaron asociadas 
estadísticamente, esto a pesar de que las 32 muestras fueron recolectadas en altitudes que están  
entre 764 y 1 716 msnm. Farfán (2000), en las condiciones de Manabí (baja altura) determinó que 
las altitudes donde se tomaron las muestras de café no influyen sobre las características 
organolépticas aroma, sabor, acidez y cuerpo. 
 
En los Gráficos 9, 10, 11 y 12, se presentan los dispersogramas que relacionan la altitud con el 
aroma, el sabor, la acidez y el cuerpo respectivamente.  
 
 
Gráfico 8. Relación entre la altitud y el puntaje de catación final de los cafés del Noroccidente de



























































Gráfico 9. Relación entre la altitud y el aroma del café en el Noroccidente de Pichincha. 2012. 
 
 


































































































 Gráfico 11. Relación entre la altitud y la acidez del café en el Noroccidente de Pichincha. 2012. 
 
 



































































































4.4. Perfiles de taza  
En el Gráfico 13, se establece que los cuatro beneficios presentaron un puntaje excepcional de 10 
puntos en las características uniformidad, taza limpia y dulzor; mientras que para aroma, sabor, 
sabor residual, acidez y cuerpo, resultaron ser similares los métodos de beneficio húmedo 
enzimático, semihúmedo y por la vía húmeda, presentando puntajes que van de muy bueno a 
excelente. El método de beneficio por “vía seca” con respecto a los demás beneficios en estudio, 
presenta un menor puntaje en las características aroma, sabor, sabor residual, acidez, cuerpo y 
balance. 
 
Los tres métodos de beneficio por la vía húmeda, húmedo enzimático y semihúmedo son 
prácticamente similares en todos los caracteres de taza, dando una calidad de taza muy superior al 
beneficiado por la vía seca. 
 
 
Gráfico 13. Perfiles de taza de los cafés del Noroccidente de Pichincha en relación a los cuatro 



























Para los parámetros uniformidad, taza limpia y dulzor se obtuvo resultados con puntajes 
excepcionales (10 puntos) en los métodos de beneficio por la vía húmeda, húmedo enzimático, 
semihúmedo y por la vía seca, que es el resultado de la cosecha selectiva de frutos maduros, buen 
beneficiado, almacenamiento y transporte correcto de las muestras. Sotomayor y Duicela (1993), 
mencionan que una correcta recolección de los frutos en su óptimo grado de madurez, permite 
obtener una excelente calidad de taza. Según Fajardo y Sanz (2003), la calidad del café al final del 
proceso está determinada por la calidad de la materia prima de acuerdo con los cuidados en el 
cultivo, la recolección y el control de las operaciones en la poscosecha. 
 
4.5. Análisis de correlaciones 
En el Anexo 1, se observa la matriz de correlaciones bivariadas entre los caracteres físicos y 
organolépticos de las muestras de café arábigo provenientes de la zona Noroccidental de Pichincha. 
Se tiene como resultados, correlaciones positivas altamente significativas entre los caracteres: 
altitud-densidad; Z20-grano esponjoso; fragmento de grano con grano marrón, con grano 
inmaduro, con grano negro y con grano parcialmente negro; grano quebrado-total defectos; grano 
mordido durante el despulpado-total de defectos; grano marrón-total de defectos; aroma con sabor, 
con sabor residual, con acidez, con cuerpo y con balance; sabor con sabor residual, con acidez, con 
cuerpo y con balance; sabor residual con acidez y con cuerpo; y una correlación perfecta entre 
uniformidad-taza limpia. 
 
Las siguientes características se asocian negativamente, en niveles muy significativos: densidad 
con grano deforme y con grano esponjoso; grano negro y grano parcialmente negro con sabor, con 
sabor residual, con acidez; grano marrón con aroma, con sabor, con sabor residual, con acidez y 
con cuerpo; grano ceroso con aroma, con sabor, con sabor residual, con acidez y con cuerpo; y una 
correlación perfecta entre total de defectos-granos sanos. 
 
Entre los caracteres: fondo-grano mordido durante el despulpado; fragmento de grano con grano 
mordido durante el despulpado, con grano ceroso y con total de defectos; grano quebrado con 
grano mordido durante el despulpado y con grano esponjoso; grano negro y parcialmente negro-
total de defectos; granos sanos-cuerpo y acidez-cuerpo; se encontró correlaciones positivas 
significativas. 
 
También se observa correlaciones negativas en niveles significativos entre las siguientes 
características: grano dañado por insectos-cuerpo, grano negro y grano parcialmente negro-aroma, 
grano negro y grano parcialmente negro-cuerpo, total de defectos-cuerpo. 
 
4.6. Tiempo de fermentación 
En el Cuadro 17, se observa que con el método de beneficio húmedo enzimático se reduce 
considerablemente el tiempo de fermentación, debido a la aplicación de la enzima Granozyme Café 
la cual acelera el proceso; tomando en cuenta que en el beneficio por la vía húmeda el tiempo de 
fermentación se encuentra entre 18 a 20 horas dependiendo de la zona. En los métodos de beneficio 




En  el método de beneficio por la vía húmeda el tiempo que se necesitó para la fermentación fue de 
18 horas con 13 minutos, mientras que en el método de beneficio húmedo enzimático el tiempo de 
fermentación fue de 22 minutos. Duicela (2011) afirma que para el beneficio húmedo enzimático, 
de acuerdo a la dosis usada y a la temperatura de la localidad, la fermentación puede variar de 15 a 
30 minutos. Dependiendo de la temperatura ambiental, la madurez del café y el diseño de los 
tanques fermentadores para el beneficio por la vía húmeda, la fermentación demora entre 12 y 20 
horas (Duicela et al. 2009). 
 
Cuadro 17. Tiempo de fermentación según los métodos de beneficio del café en el Noroccidente 
de Pichincha. 2012. 
 
 
4.7. Cantidad de agua para el lavado de café  
En el Cuadro 18, se presenta la cantidad de agua empleada para lavar cada una de las muestras 
procesadas por los métodos de beneficio por la vía húmeda y húmedo enzimático. Para lavar las 
muestras beneficiadas por la vía húmeda se requiere de 4.0 dm
3
 de agua para obtener 799 g de café 
oro, partiendo de una muestra de 5 000 g de café cereza; determinando que para obtener un kilo de 
café oro necesitaríamos 5.0 dm
3
 de agua. En cuanto que para el lavado de las muestras beneficiadas 
por el método húmedo enzimático se necesita 3 dm
3
 de agua para obtener 810 g de café oro, 
partiendo de 5 000 g de café cereza; determinando que para obtener un kilo de café oro 
necesitaríamos 3.7 dm
3
 de agua. Los métodos de beneficio semihúmedo y por la vía seca no 
requieren de agua para el lavado ya que no se realiza el proceso de fermentación. 
 
Duicela (2011), manifiesta que, para el lavado del café fermentado con enzimas se requiere de una 
menor cantidad de agua, comparada con la requerida en el beneficio húmedo convencional (vía 
húmeda). Duicela et al. (2009). En el caso de los cafés fermentados naturalmente se requiere 40 
dm
3
 de agua por cada kilogramo de café pergamino seco. 
 
Cuadro 18. Cantidad de agua requerida para el lavado de cada uno de los métodos de beneficio 
del café. 2012. 
 
Métodos de beneficio Peso promedio de café oro (g) Agua requerida (dm
3
) 
Vía húmeda 799 4  
Húmedo enzimático 810 3 
Semihúmedo 816 0 
Vía seca 841 0 
Métodos de beneficio Tiempo de fermentación 
Vía húmeda 18 h 13' 
Húmedo enzimático 0 h 22' 
Semihúmedo 0 h 00' 





5.1. Los métodos de beneficio húmedo enzimático, semihúmedo, vía húmeda y vía seca resultaron 
ser estadísticamente iguales con respecto a las características físicas del grano. 
 
5.2. Los defectos físicos del grano fueron estadísticamente afectados por los métodos de beneficio, 
siendo el beneficio por la vía seca el que registró el mayor número de defectos. 
 
5.3. Los métodos de beneficio húmedo enzimático, vía húmeda y semihúmedo presentan  
características organolépticas superiores a los cafés beneficiados por la vía seca. 
 
5.4. Las características organolépticas con la altitud de las localidades donde se tomaron las 
muestras no resultaron estadísticamente asociadas. 
 
5.5. Los valores obtenidos para la variable densidad (gramos/dm3), fueron superiores al referencial 
de 650.00 gramos/dm
3
. Los cafés cultivados en la zona Noroccidental de Pichincha 




5.6. Los métodos que presentaron los mejores rendimiento de café oro fueron, el beneficio por la 
vía húmeda y húmedo enzimático con un promedio de 1.2; mientras que con el beneficio 
semihúmedo y por la vía seca se obtuvo un rendimiento promedio de 1.3 y 1.7, 
respectivamente. 
 
5.7. El tiempo de fermentación requerido para el método de beneficio húmedo enzimático fue de 22 
minutos. Con este método de beneficio se reduce notablemente el tiempo de fermentación, 
tomando en cuenta que para el beneficio por la vía húmeda el tiempo de fermentación fue de 18 
horas con 13 minutos. 
 
5.8. En el método semihúmedo no se realiza la fermentación permitiendo disminuir el consumo de 
agua en el lavado del café. Los agricultores ya no botan las aguas mieles en los ríos evitando 

















Las recomendaciones surgidas a partir de esta investigación en café arábigo son: 
 
6.1. Realizar el beneficio semihúmedo en todas las localidades Cafetaleras del Noroccidente de 
Pichincha y en especial donde el agua es escasa, ya que permitiría reducir el gasto de recurso 
hídrico. 
  
6.2. Implementar los métodos de beneficio húmedo enzimático y semihúmedo, ya que resultan ser 
una alternativa apropiada para el tratamiento poscosecha. Porque con el método semihúmedo 
no se realiza la etapa de fermentación y el método húmedo enzimático  permite disminuir 
notablemente el tiempo de fermentación, lo cual agilita el proceso. 
 
6.3. Replicar esta investigación en otras localidades cafetaleras, a fin de establecer la influencia del 
ambiente con los diferentes métodos de poscosecha. 
 
6.4. Planificar programas de capacitación para los productores, enfatizando en el mejoramiento de 

































La investigación “Influencia de cuatro métodos de beneficio sobre la calidad física y organoléptica 
del café arábigo (Coffea arábica L.) en dos pisos altitudinales del Noroccidente de Pichincha” se 
realizó para determinar qué características de la taza del café de esta zona sobresalen o se ven 
afectadas por los métodos de beneficio. Se considera que Ecuador es uno de los pocos países del 
mundo donde se cultivan los dos tipos de café de importancia económica: Coffea arabica L. 
conocida como café arábigo (65 % de la producción mundial); y Coffea canephora P. llamada café 
robusta (33 % de la producción mundial), y el dos por ciento de la producción mundial corresponde 
a otras especies de café, (COFENAC, 2010). La importancia económica del cultivo de café está 
determinada por su aporte de divisas al Estado y la generación de ingresos para las familias de los 
caficultores y, de los otros actores de la cadena productiva, que dependen de las contingencias de 
producción y precios en el mercado, (Duicela et al., 2001). El beneficio del café es el proceso que 
se realiza después de la cosecha para la obtención de café verde. Los métodos de beneficio que 
actualmente se emplean son los siguientes: beneficio por la vía húmeda, beneficio ecológico, 
beneficio húmedo enzimático, beneficio semihúmedo y beneficio por la vía seca, (COFENAC, 
2012). La calidad de todo producto se mide por el grado en que éste satisface las necesidades del 
consumidor y cumple con las características esperadas, según el origen, la marca, clase o 
procedencia. Las características físicas; así como, las características organolépticas de la bebida, 
constituyen la calidad del café en grano, (Ormaza y Valeriano, 2008). La investigación tuvo como 
objetivo general: 1) Determinar los efectos de cuatro métodos de beneficio sobre la calidad física y 
organoléptica del café arábigo, en dos pisos altitudinales del Noroccidente de Pichincha; y como 
objetivos específicos: 1) Establecer la influencia de los métodos de beneficio sobre la calidad física 
del café arábigo, 2) Determinar la relación entre los métodos de beneficio del café arábigo y los 
caracteres organolépticos de la bebida resultante, 3) Determinar la influencia de la altitud sobre las 
características organolépticas del café, 4) Identificar el efecto ambiental de los métodos de 
beneficio del café arábigo. 
 
Los factores en estudio fueron: Altitud de las localidades cafetaleras: 764, 805, 1 158, 1 195, 1 362, 
1 495, 1 526 y 1 716 metros sobre el nivel del mar; Métodos de beneficio: por la vía húmeda, 
húmedo enzimático, semihúmedo y por la vía seca. De la combinación de los dos factores en 
estudio (8 altitudes y 4 métodos de beneficio) se definieron 32 tratamientos. El diseño experimental 
que se aplicó fue de bloques completamente al azar con ocho repeticiones (localidades o fincas).  
 
La recolección de las muestras de café para el presente estudio se realizó durante la cosecha 
cafetalera en el mes de julio del año 2011. La variedad de café arábigo empleada para el estudio fue 
Caturra rojo. Cada muestra tuvo un peso inicial de 5 kilos de café cereza que fueron procesados 
según los métodos de beneficio identificados como factor de estudio; para esto, se obtuvo 20 kilos 
de café cereza por finca.  
 
Los análisis físicos y organolépticos de las 32 muestras de café fueron realizados en el laboratorio 
de Calidad de Café del COFENAC. La evaluación de la calidad física se basa en los siguientes 
caracteres: Contenido de la humedad del grano (%), densidad; Tamaño de grano: granulometría y 
los defectos físicos. La calidad organoléptica fue analizada sensorialmente por el equipo de 
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catadores de COFENAC y empresa EL CAFÉ, quienes evaluaron las cualidades de: aroma, sabor, 
sabor residual, acidez, y cuerpo. Además de los parámetros uniformidad, taza limpia, dulzor, 
balance; así como los atributos y defectos de la taza. 
 
Como resultado de la investigación se determinó que entre las características organolépticas y la 
altitud de las localidades donde se tomaron las muestras de café no existe asociación estadística. 
Los métodos de beneficio húmedo enzimático, semihúmedo, vía húmeda y vía seca resultaron ser 
estadísticamente iguales con respecto a las características físicas del grano. 
 
Los cafés cultivados en la zona Noroccidental de Pichincha beneficiados por cuatro métodos de 
poscosecha presentaron una densidad (gramos/dm
3
) que vario de 730.75 a 739.70 gramos/dm
3
; 




En lo referente a defectos físicos, se observó un rango de 28.50 g a 14.91 g, permitiendo establecer 
que el beneficio por la vía seca es uno de los métodos que más defectos físicos presenta con un 
peso de 20.68 g en muestra de 300 gramos. 
 
Los métodos de beneficio húmedo enzimático, vía húmeda y semihúmedo presentan características 
organolépticas superiores a los cafés beneficiados por la vía seca, considerándolo de inferior 
calidad. 
 
Para los parámetros uniformidad, taza limpia y dulzor se obtuvo resultados con puntajes 
excepcionales (10 puntos) en los métodos de beneficio por la vía húmeda, húmedo enzimático, 
semihúmedo y por la vía seca, que es el resultado de la cosecha selectiva de frutos maduros, buen 
beneficiado, almacenamiento y transporte correcto de las muestras;  mientras que para aroma, 
sabor, sabor residual, acidez y cuerpo, resultaron ser similares los métodos de beneficio húmedo 
enzimático, semihúmedo y por la vía húmeda, presentando puntajes que van de muy bueno a 
excelente. 
 
El beneficio por la vía húmeda y el húmedo enzimático presentaron el mejor rendimiento de café 
oro con 1.2, estableciéndose que las enzimas aceleradoras de la fermentación no afectan el 
rendimiento. El tiempo de fermentación requerido para el método de beneficio húmedo enzimático 
fue de 22 minutos y para el beneficio por la vía húmeda fue de 18 horas con 13 minutos. 
 
En relación al agua requerida para lavar las muestras de café, en el beneficio húmedo enzimático se 
reduce la cantidad de agua requerida para el lavado respecto del beneficio por la vía húmeda, donde 
se requiere de 4 dm
3
 de agua para obtener 799 g de café oro (5 dm
3
 de agua/kg de café oro). 
Mientras que, para lavado de las muestras beneficiadas por el método húmedo enzimático se 
necesita 3 dm
3
 de agua para obtener 810 g de café oro (3.7 dm
3
 de agua/kg de café oro). 
 
Las conclusiones para la investigación son las siguientes: 
 
 Los métodos de beneficio húmedo enzimático, semihúmedo, vía húmeda y vía seca resultaron 




 Los defectos físicos del grano fueron estadísticamente afectados por los métodos de beneficio, 
siendo el beneficio por la vía seca el que registró el mayor número de defectos. 
 
 Los métodos de beneficio húmedo enzimático, vía húmeda y semihúmedo presentan  
características organolépticas superiores a los cafés beneficiados por la vía seca. 
 
 Las características organolépticas con la altitud de las localidades donde se tomaron las 
muestras no resultaron estadísticamente asociadas. 
 
 Los valores obtenidos para la variable densidad (gramos/dm3), fueron superiores al referencial 
de 650.00 gramos/dm
3
. Los cafés cultivados en la zona Noroccidental de Pichincha 




 Los métodos que presentaron los mejores rendimiento de café oro fueron, el beneficio por la 
vía húmeda y húmedo enzimático con un promedio de 1.2; mientras que con el beneficio 
semihúmedo y por la vía seca se obtuvo un rendimiento promedio de 1.3 y 1.7, 
respectivamente. 
 
 El tiempo de fermentación requerido para el método de beneficio húmedo enzimático fue de 22 
minutos. Con este método de beneficio se reduce notablemente el tiempo de fermentación, 
tomando en cuenta que para el beneficio por la vía húmeda el tiempo de fermentación fue de 18 
horas con 13 minutos. 
 
 En el método semihúmedo no se realiza la fermentación permitiendo disminuir el consumo de 
agua en el lavado del café. Los agricultores ya no botan las aguas mieles en los ríos evitando 
contaminar  el ambiente y conservando el recurso hídrico que nos brinda la naturaleza. 
Las recomendaciones para la investigación son las siguientes: 
 
 Realizar el beneficio semihúmedo en todas las localidades y en especial donde el agua es 
escasa, ya que permitiría reducir el gasto de recurso hídrico. 
 
 Desarrollar  los métodos de beneficio húmedo enzimático y semihúmedo, ya que resultan ser 
una alternativa apropiada para el tratamiento poscosecha. Porque con el método semihúmedo 
no se realiza la etapa de fermentación y el método húmedo enzimático  permite disminuir 
notablemente el tiempo de fermentación, lo cual agilita el proceso. 
 
 Replicar esta investigación en otras localidades cafetaleras, a fin de establecer la influencia del 
ambiente con los diferentes métodos de poscosecha. 
 
 Planificar programas de capacitación para los productores, enfatizando en el mejoramiento de 








The research "Influence of four methods of return on physical and organoleptic quality Arabica 
coffee (Coffea arabica L.) in two altitudes from northwestern Pichincha" was performed to 
determine which features coffee cup this area protrude or affected by methods benefit. Ecuador is 
considered one of the few countries in the world where the two types are grown economically 
important coffee: Coffea arabica L. known as Arabica coffee (65% of world production) and 
Coffea canephora P. called robusta coffee (33% of world production), and two per cent of global 
output corresponds to other coffee species, (COFENAC, 2010). The economic importance of the 
cultivation of coffee is determined by its contribution to the state currency and income generation 
for families of farmers and other actors in the production chain, which depend on the contingencies 
of production and market prices (Duicela et al., 2001). The benefit of coffee is the process that 
takes place after harvest to obtain green coffee. Benefit methods currently used are: benefit for the 
wet, ecological benefit, enzymatic wet processing, benefit and benefit-wet the dry way 
(COFENAC, 2012). The quality of a product is measured by the degree to which it meets the needs 
of consumers and meets the expected characteristics, according to the source, the brand, type or 
origin. The physical characteristics and organoleptic characteristics of the drink, form quality 
coffee beans, (Ormaza and Valeriano, 2008). The overall research aimed to: 1) determine the 
effects of four methods of return on physical and organoleptic quality arabica coffee in two 
altitudes from northwestern Pichincha, and specific objectives: 1) To establish the influence of 
methods profit on the physical quality of arabica coffee, 2) determine the relationship between the 
methods and benefits of arabica coffee organoleptic characteristics of the resulting beverage, 3) 
determine the effect of altitude on the organoleptic characteristics of coffee, 4) Identify the 
environmental effect of profit methods Arabica coffee. 
 
The factors studied were: coffee altitude locations: 764, 805, 1158, 1195, 1362, 1495, 1526 and 
1716 meters above sea level benefit methods: by the wet, humid enzyme, semi-wet and the dry 
way. The combination of both factors under study (8 and 4 altitudes benefit methods) defined 32 
treatments. The experimental design was applied was randomized complete block with eight 
replications (towns or farms). 
 
Harvesting of coffee samples for this study was conducted during the coffee harvest in July of 
2011. The variety of arabica coffee was used to study red Caturra. Each sample had a starting 
weight of 5 kilos of coffee cherries that were processed by the methods identified as beneficial 
factor study, and for this, we obtained 20 kilos of coffee cherry farm. 
 
The physical and organoleptic analysis of the 32 coffee samples were performed in the laboratory 
of Coffee Quality COFENAC. The physical quality assessment is based on the following 
characteristics: moisture content of the grain (%), density, grain size: particle size and physical 
defects. The sensory organoleptic quality was analyzed by the team of tasters and business 
COFFEE COFENAC who evaluated the qualities of: aroma, taste, aftertaste, acidity and body. 
Besides uniformity parameters, clean cup, sweetness, balance, as well as the attributes and 
shortcomings of the cup. 
 
As a result of the investigation it was determined that between the organoleptic and altitude of the 
locations where the samples were taken coffee statistical association does not exist. Wet milling 
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methods enzyme semihumid wet and dry were statistically equal with respect to the physical 
characteristics of the grain. 
 
The coffees grown in the northwestern region of Pichincha benefited by four methods presented 
postharvest density (gramos/dm3) that ranged from 730.75 to 739.70 gramos/dm3, proving to be 
superior to benchmark gramos/dm3 650.00. 
 
Regarding physical defects was observed a range of 28.50 14.91 g ga, allowing the gain set by the 
dry method is one of the most common methods physical defects present at a weight of 20.68 g in 
300 gram sample. 
 
Methods of enzymatic wet milling, wet and semi-wet organoleptic characteristics presented above 
cafes benefited from the dry, considering it inferior. 
 
For uniformity parameters, clean cup and sweetness was obtained exceptional results scoring (10 
points) in the methods of benefit for the wet, humid enzyme, semi-wet and the dry, which is the 
result of selective harvesting of mature fruits, good benefit, proper storage and transport of 
samples, while for aroma, flavor, aftertaste, acidity and body, the methods were similar enzymatic 
wet milling, semi-wet and wet by presenting scores ranging from very good to excellent. 
 
The benefit for the wet and humid enzyme showed the best performance of green coffee with 1.2, 
establishing that the accelerator fermentation enzymes do not affect performance. The fermentation 
time required for enzymatic wet milling method was 22 minutes and for the benefit of the wet was 
18 hours and 13 minutes. 
 
In relation to the water required to wash the coffee samples in the wet enzyme reduces the amount 
of water required for washing to the benefit for the wet, which requires 4 dm3 of water to obtain 
799 g of green coffee (5 dm3 of water / kg of green coffee). While for sample washing benefited by 
the wet method is needed enzyme 3 dm3 of water to obtain 810 g of green coffee (3.7 dm3 of water 
/ kg of green coffee). 
 
The research findings are as follows: 
 
 Wet milling methods enzyme semihumid wet and dry were statistically equal with respect 
to the physical characteristics of the grain. 
 
  Grain Physical defects were statistically affected by the methods of benefit, the benefit 
being the dry way which recorded the highest number of defects. 
 
 Methods of enzymatic wet milling, wet and semi-wet organoleptic characteristics presented 
above cafes benefited from the dry way. 
 




 The values for the variable density (gramos/dm3), exceeding the benchmark gramos/dm3 
650.00. The coffees grown in the northwestern region of Pichincha benefit from 
postharvest four methods ranged from 730.75 to 739.70 gramos/dm3. 
 
 The methods showed the best performance of green coffee were, profit by the enzymatic 
wet and humid with an average of 1.2, while the benefit semi-wet and dry for a yield 
average of 1.3 and 1.7, respectively. 
 
 The fermentation time required for enzymatic wet milling method was 22 minutes. This 
method significantly reduces profit fermentation time, taking into account that for the 
benefit of the wet fermentation time was 18 hours and 13 minutes. 
 
 In the semi-wet method is not performed allowing fermentation to reduce the consumption 
of washing water in the coffee. Farmers no longer throw the wastewater into rivers 
avoiding polluting the environment and conserving water resources that nature provides us. 
Recommendations for research are: 
 
 Perform semihumid benefit in all localities and especially where water is scarce, as it 
would reduce the cost of water resources. 
 
 Develop methods and semi-wet processing enzyme, and you happen to be an appropriate 
alternative for postharvest treatment. Because the method is not performed semihumid 
stage wet fermentation and enzymatic method may greatly reduce the fermentation time, 
which streamlines the process. 
 
 Replicating this research in other coffee places, in order to establish the influence of the 
environment with different methods of post-harvest. 
 
 Plan training programs for farmers, focusing on improving processes postharvest benefited 
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ANEXO 2. Perfiles de taza 
 
2.1. Relación entre el aroma y los cuatro métodos de beneficio de café en el Noroccidente de 
Pichincha. 2012. 
 




































2.3. Relación entre el sabor residual y los cuatro métodos de beneficio de café en el Noroccidente 
de Pichincha. 2012. 
 





































2.5.Relación entre el cuerpo y los cuatro métodos de beneficio de café en el Noroccidente de 
Pichincha. 2012. 
 





































2.7.  Relación entre el balance y los cuatro métodos de beneficio de café en el Noroccidente de 
Pichincha. 2012. 
 






























































































Daniel Romero 764 724 
Luis Quille 805 726 
Héctor Gómez 1 .158 735 
Cesar Andagoya 1 195 739 
Arturo Coronado 1 362 743 
Samuel Bozmediano 1 495 753 
Gabriel Cunduri 1 526 753 
Germánico Puga 1 716 734 
Media 738 
Semihúmedo 
Daniel Romero 764 706 
Luis Quille 805 716 
Héctor Gómez 1 158 705 
Cesar Andagoya 1 195 722 
Arturo Coronado 1 362 747 
Samuel Bozmediano 1 495 754 
Gabriel Cunduri 1 526 741 
Germánico Puga 1 716 754 
Media 731 
Vía Húmeda 
Daniel Romero 764 721 
Luis Quille 805 715 
Héctor Gómez 1 158 734 
Cesar Andagoya 1 195 743 
Arturo Coronado 1 362 750 
Samuel Bozmediano 1 495 745 
Gabriel Cunduri 1 526 760 
Germánico Puga 1 716 749 
Media 740 
Vía Seca 
Daniel Romero 764 734 
Luis Quille 805 707 
Héctor Gómez 1 158 726 
Cesar Andagoya 1 195 736 
Arturo Coronado 1 362 715 
Samuel Bozmediano 1 495 758 
Gabriel Cunduri 1 526 738 
Germánico Puga 1 716 755 
Media 734 





















grano cortado (g) 















































 764 1.20 0.70 0.10 0.40 1.40 0.00 0.00 0.80 0.10 0.00 0.00 0.10 0.90 5.70 294.30 
805 0.20 1.20 0.50 1.70 6.90 0.00 0.00 2.00 0.00 0.00 0.00 2.20 0.00 14.70 285.30 
1 158 0.40 1.30 0.70 2.00 4.50 0.00 0.00 1.30 0.00 1.20 0.00 1.90 0.00 13.30 286.70 
1 195 0.40 1.60 0.00 3.40 5.00 0.00 0.00 1.20 0.00 0.70 0.00 0.00 0.00 12.30 287.70 
1 362 0.00 5.50 0.60 0.80 8.40 0.00 0.00 5.00 0.00 5.40 0.00 0.30 0.00 26.00 274.00 
1 495 0.40 1.50 0.10 0.60 2.30 0.10 0.00 3.00 0.00 0.70 0.00 0.00 0.00 8.70 291.30 
1 526 0.50 2.00 0.20 2.00 4.10 0.00 0.00 7.20 0.10 4.40 0.10 0.10 0.00 20.70 279.30 
1 716 0.60 1.60 0.40 0.10 4.60 0.00 0.20 5.10 0.00 4.80 0.50 0.00 0.00 17.90 282.10 








 764 0.80 3.80 0.50 4.80 10.70 0.00 1.60 1.20 3.70 0.00 1.20 5.60 0.30 34.20 265.80 
805 2.60 2.00 0.30 0.60 7.90 0.00 0.50 0.80 0.40 0.60 0.10 0.50 0.10 16.40 283.60 
1 158 2.10 3.10 1.30 3.30 10.70 0.10 0.00 2.80 0.00 3.90 0.00 4.80 0.00 32.10 267.90 
1 195 0.60 1.90 0.20 3.90 7.20 0.00 0.20 1.60 0.30 3.30 0.20 0.40 0.00 19.80 280.20 
1 362 0.20 3.70 1.50 1.60 12.40 0.10 0.50 6.00 0.00 3.50 0.00 0.00 0.00 29.50 270.50 
1 495 0.20 2.40 0.40 0.60 7.20 0.00 0.40 8.60 0.50 19.30 0.00 0.90 0.00 40.50 259.50 
1 526 0.00 2.50 0.60 2.90 7.50 0.00 0.50 4.20 0.10 2.50 0.00 0.40 0.00 21.20 278.80 
1 716 0.00 4.70 1.40 0.00 8.90 0.10 0.20 5.30 7.30 6.30 0.00 0.10 0.00 34.30 265.70 








764 0.50 0.00 2.70 2.70 8.50 0.00 0.00 2.70 0.10 0.00 0.00 4.80 0.60 22.60 277.40 
805 0.60 0.60 0.20 0.10 1.90 0.00 0.00 1.30 0.20 0.00 0.00 0.10 0.00 5.00 295.00 
1 158 0.60 0.70 0.20 3.40 3.80 0.00 0.00 1.50 0.00 2.60 0.30 0.80 0.10 14.00 286.00 
1 195 0.20 1.30 0.50 3.60 3.00 0.00 0.00 1.40 0.00 1.00 0.00 0.00 0.00 11.00 289.00 
1 362 0.50 4.80 0.80 2.50 11.30 0.10 0.00 5.90 0.00 4.70 0.20 0.00 0.00 30.80 269.20 
1 495 0.30 0.70 0.00 0.00 7.30 0.00 0.00 1.00 0.00 0.40 0.10 0.00 0.00 11.00 289.00 
1 526 0.00 1.20 1.00 0.20 3.20 0.00 0.00 2.30 0.00 6.60 0.00 0.20 0.00 14.70 285.30 
1 716 1.10 1.20 1.00 1.70 8.00 0.00 0.10 5.10 0.00 1.90 0.00 0.30 0.00 20.40 279.60 







764 0.20 1.50 0.80 4.90 0.40 0.00 1.10 2.10 0.50 0.10 0.00 0.40 0.00 12.00 288.00 
805 0.80 0.80 0.00 0.70 0.30 0.10 1.00 1.50 0.60 0.00 0.00 0.10 0.00 5.90 294.10 
1 158 1.40 0.80 0.00 2.60 1.10 0.20 0.00 1.80 0.00 0.00 0.00 0.50 0.00 8.50 291.50 
1 195 0.40 0.50 0.30 11.80 0.30 0.00 0.00 1.40 0.00 1.20 0.00 0.60 0.00 16.50 283.50 
1 362 0.00 7.50 1.00 1.30 2.70 0.30 3.70 8.80 6.60 0.80 0.00 8.60 0.20 41.50 258.50 
1 495 0.30 1.20 0.40 1.60 1.00 0.00 1.90 2.90 6.10 1.80 0.10 0.00 0.00 17.30 282.70 
1 526 0.50 3.50 1.20 2.20 2.40 0.10 2.10 4.90 17.90 2.20 0.00 0.60 0.00 37.60 262.40 
1 716 1.00 1.70 0.70 0.10 0.00 0.10 0.60 4.20 3.20 14.40 0.10 0.00 0.00 26.10 273.90 




























Código Productor Altitud (msnm) Puntaje Final Promedio 
Húmedo Enzimático 
Daniel Romero 764 82.42 
Luis Quille 805 82.67 
Héctor Gómez 1 158 84.33 
Cesar Andagoya 1 195 83.67 
Arturo Coronado 1 362 83.75 
Samuel Bozmediano 1 495 83.83 
Gabriel Cunduri 1 526 84.50 
Germánico Puga 1 716 83.67 
Media 83.60 
Semihúmedo 
Daniel Romero 764 83.83 
Luis Quille 805 83.83 
Héctor Gómez 1 158 84.25 
Cesar Andagoya 1 195 84.58 
Arturo Coronado 1 362 83.25 
Samuel Bozmediano 1 495 83.75 
Gabriel Cunduri 1 526 82.83 
Germánico Puga 1 716 83.75 
Media 83.76 
Vía Húmeda 
Daniel Romero 764 82.33 
Luis Quille 805 83.25 
Héctor Gómez 1 158 84.25 
Cesar Andagoya 1 195 84.25 
Arturo Coronado 1 362 83.00 
Samuel Bozmediano 1 495 84.42 
Gabriel Cunduri 1 526 86.08 
Germánico Puga 1 716 83.67 
Media 83.91 
Vía Seca 
Daniel Romero 764 82.92 
Luis Quille 805 76.17 
Héctor Gómez 1 158 80.50 
Cesar Andagoya 1 195 80.67 
Arturo Coronado 1 362 78.00 
Samuel Bozmediano 1 495 81.08 
Gabriel Cunduri 1 526 76.00 




ANEXO 6. Cálculo de pérdida de masa e impacto sensorial 
 
BHE = beneficio húmedo enzimático 
BVH = beneficio por la vía húmeda  
BSH = beneficio semihúmedo  


















BHE 5.70 294.30 300.00 0.17 0.95 
BSH 34.20 265.80 300.00 2.58 5.97 
BVH 22.60 277.40 300.00 2.05 3.77 
BVS 12.00 288.00 300.00 0.52 2.18 
Luis Quille 
BHE 14.70 285.30 300.00 1.02 2.45 
BSH 16.40 283.60 300.00 0.55 2.82 
BVH 5.00 295.00 300.00 0.17 0.83 
BVS 5.90 294.10 300.00 0.17 1.17 
Héctor 
Gómez 
BHE 13.30 286.70 300.00 0.97 2.22 
BSH 32.10 267.90 300.00 2.33 5.37 
BVH 14.00 286.00 300.00 0.42 2.33 
BVS 8.50 291.50 300.00 0.30 1.47 
César 
Andagoya 
BHE 12.30 287.70 300.00 0.27 2.05 
BSH 19.80 280.20 300.00 0.48 3.33 
BVH 11.00 289.00 300.00 0.30 1.83 
BVS 16.50 283.50 300.00 0.33 2.75 
Arturo 
Coronado 
BHE 26.00 274.00 300.00 1.12 4.33 
BSH 29.50 270.50 300.00 0.87 5.02 
BVH 30.80 269.20 300.00 0.93 5.15 
BVS 41.50 258.50 300.00 4.28 7.58 
Samuel 
Bozmediano 
BHE 8.70 291.30 300.00 0.27 1.47 
BSH 40.50 259.50 300.00 0.77 6.82 
BVH 11.00 289.00 300.00 0.12 1.83 
BVS 17.30 282.70 300.00 0.27 3.20 
Gabriel 
Cunduri 
BHE 20.70 279.30 300.00 0.40 3.45 
BSH 21.20 278.80 300.00 0.65 3.62 
BVH 14.70 285.30 300.00 0.43 2.45 
BVS 37.60 262.40 300.00 0.98 6.63 
Germánico 
Puga 
BHE 17.90 282.10 300.00 0.33 3.02 
BSH 34.30 265.70 300.00 1.05 5.77 
BVH 20.40 279.60 300.00 0.47 3.42 
BVS 26.10 273.90 300.00 0.40 4.47 
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ANEXO 7. Formatos para el registro de defectos físicos 
 
7.1. Formato de clasificación de los defectos físicos del café y cálculo de pérdida de masa e 







Masa   
(g) 
Piedras   
 
Piedras   
Palos   
 
Palos   
Terrones   
 
Terrones   
Materias metálicas   
 
Materias metálicas   




Otras materias extrañas distintas a las 
mencionadas anteriormente 
  
Grano en pergamino   
 
Grano en pergamino   
Fragmento de pergamino   
 
Fragmento de pergamino   
Cereza seca (coco)   
 
Cereza seca (coco)   
Fragmento de cáscara   
 
Fragmento de cáscara   
Grano deforme; concha y oreja   
 
Grano deforme; concha y oreja   
Fragmento de grano   
 
Fragmento de grano   
Grano quebrado   
 
Grano quebrado   
Grano dañado por insectos   
 
Grano dañado por insectos   
Grano infestado por insectos   
 
Grano infestado por insectos   




Grano mordido durante el despulpado; 
grano cortado 
  
Grano negro y grano parcialmente negro   
 
Grano negro y grano parcialmente negro   
Grano negro-verde   
 
Grano negro-verde   
Grano marrón ("ardido")   
 
Grano marrón ("ardido")   
Grano ámbar   
 
Grano ámbar   
Grano inmaduro; grano "quaker"   
 
Grano inmaduro; grano "quaker"   
Grano ceroso   
 
Grano ceroso   
Grano jaspeado; grano manchado   
 
Grano jaspeado; grano manchado   
Grano marchitado   
 
Grano marchitado   
Grano esponjoso   
 
Grano esponjoso   
Grano blanco   
 
Grano blanco   




Grano que produce un mal olor o sabor a 
fermento 
  
grano que produce otros sabores extraños   
 
grano que produce otros sabores extraños   
Total de defectos (g) 0,00 
 
Total de defectos (g) 0,00 
Granos sanos (g)   
 
Granos sanos (g)   
Total de la muestra 0,00 
 










Masa           
(g) 
% 
Pérdida de masa Impacto sensorial 
Coeficiente Real Coeficiente Real 
Piedras     1,00   0,00   
Palos     1,00   0,00   
Terrones     1,00   0,00   
Materias metálicas     1,00   0,00   
Otras materias extrañas distintas a las 
mencionadas anteriormente 
    1,00   0,00   
Grano en pergamino     0,50   0,00   
Fragmento de pergamino     0,50   0,00   
Cereza seca (coco)     0,50   0,00   
Fragmento de cáscara     0,50   0,00   
Grano deforme; concha y oreja     0,00   0,50   
Fragmento de grano     0,50   0,50   
Grano quebrado     0,50   0,50   
Grano dañado por insectos     0,00   0,50   
Grano infestado por insectos     0,00   0,50   
Grano mordido durante el despulpado; 
grano cortado 
    0,00   0,50   
Grano negro y grano parcialmente 
negro 
    0,00   1,00   
Grano negro-verde     0,00   1,00   
Grano marrón ("ardido")     0,00   1,00   
Grano ámbar     0,00   0,50   
Grano inmaduro; grano "quaker"     0,00   0,50   
Grano ceroso     0,00   0,50   
Grano jaspeado; grano manchado     0,00   0,50   
Grano marchitado     0,00   0,50   
Grano esponjoso     1,00   0,50   
Grano blanco     0,00   0,50   
Grano que produce un mal olor o sabor 
a fermento 
    0,00   1,00   
grano que produce otros sabores 
extraños 
    0,00   1,00   
Total de defectos (g)             
Granos sanos (g)     
    
Total de la muestra     
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8.12. Identificación de las muestras de café 
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11.6. Defectos físicos del café 
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Cortesía de COFENAC                                 
11.12. Muestra al finalizar la catación 
  
 
